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gu ben täglichen Aufgaben jeber ^au^frau gehört bte 
^Beantwortung ber $rage: „SBaS foHen toir effen," bic feinet 
toegS leidet ift. ®ie totrb um fo f<f)toieriger, Je deiner baä 
ber £au£frau 8^ ©ebote ftefjenbe 2Birt3f<i)aft3gelb ift, ba 
bte ridjtige ^Beantwortung biefer ftrage außer einer genauen 
Äenntnte ber Sßreife ber berfd&iebenen Sebenämittel autf) ge^ 
toiffe Äenntniffe über iljren ©eljalt an Slaljrftoffen, fotoie 
über ba3 SRatjrungSbebürfntS ber äKenfdfjen borauafefrt. mify 
\ebe, $ur ©rfüttung biefer Aufgabe berufene ^audfrau ift 
in ber Sage getoefen, biefe notoenbigen Äenntniffe, neben 
einiger Übung im ^orfjen, im eiterigen £aufe ober in 
fremben Käufern $u ertoerben. ©ie tunlidjft bietet juganglidj 
ju matten, ift ber 3toed unb ba3 SSeftreben ber an manchen 
Drten, toie aud) l)ier in 5iiel errichteten £au3fjaltung$fdf)ule 
für 3Jläbd)en unbemittelter ©tänbe. Sludf) benjenigen £auS= 
frauen, bie mit Keinen ättitteln toirtfefjaften müffen unb feine 
£au3l)altung3fd)ule tjaben befugen fömten, ju biefen Äennt* 
niffen ju bereifen, fotoie fte im ©ebadjtniS ber aus biefen 
©dijulen entlaffenen SRäbdEjen ju Befeftigen unb $u erfjalten, 
ift ber 3toedt biefe« Äod)büd£)Iein3. 3tu3 bem ©runbe finb 
in ben Äodfjrejepten bie Sßreife ber baju erforberlidfjen 3u= 
taten, fotote itjr ©eljalt an Stalfjrftoffett beigefügt. 3)a bie 
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greife 6er SebenSmittel an bieten Orten berftfjieben unb 
überall fdjtoanlenb finb, bfirfen bie in biefem 83udf)e ange= 
gebenen, hielte ben jur ta Älcl geforberten 3)urd^= 
fdhnittgpreifen entsprechen, nicht ald unumftöfcliche SBalfjrheit 
gelten. ©3 toirb aber für Jcbc benfenbe £au3frau ein Seid£)te£ 
fein, fie ben felbft gemachten Erfahrungen gemäß ju änbem, 
baä ©rgebni3 jufammenju jäfjlen unb mit ihrer Äaffe $u ber* 
gleiten, ehe fie bie geftftettung be3 ÄüchenjettelS boroimmt. 
S)a ber ben SReje^ten beigefügte ©ehalt an SKäfjrftoffen für 
biejenigen grauen toertloS fein toürbe, toelä)e über ifjre 93e= 
beutung für bie menfdjlidfje ©rnährung nicht unterrichtet 
finb, fo laffe id& einen furjen SlbfdEjnitt barüber folgen, ©in 
toieberlfjoIteS aufmerffameäSefen beSfelben, fotoie ber folgenben 
Jfteje^te toirb ihnen jeigen, baft bie bittigen ©Reifen fehr 
häufig nahrhafter finb als bie teuren ©eridhte, unb toirb 
ihnen fo mit mir ju ber banfbaren ©rfenntnte berhelfen 
Kinnen, baß eine gütige SSorfetjung audf) toenig SSemittelten 
ben £if<i) reidpch gebedtt f)at mit allem, toaS jur Erhaltung 
beS Sebent erforberlidfj ift. 

3Jlöd£)te bie£ S3üchlein imftanbe fein, red^t bielen forgen= 
botten Hausfrauen ba3 Äeben ju erleichtern unb ©efunbheit, 
SBohlftanb unb 3uf*kbenheit in ihren Käufern ju befeftigen, 
— ba3 ift ber SBunfdh, mit bem ich e3 in ihre £änbe lege! 
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Doruwrt jtit brüten luftoge, 
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Seit bem (SrfdEjeinen ber Reiten Sluflaflc fjaben fidj 
und} in Äiel bie greife ber £eben3mittel, bic mir bei ber 
^Preisberechnung ber ÄodEjrejeJrte mafcgebenb getoefen finb, 
nacfj berfdjiebeuen Sftidfjtungen t)in beranbert. $>\ex t toie toofjl 
überall in 2>eutfdf)Ianb, haben fid£) namentlich in ben legten 
SBlonaten bie gleifd£#reife toefentltd) erf)öf)t unb im engen 
Sufammcnfjang bamit auä) bie greife für 33utter, gett unb 
©ter, toäfjrenb fidf) ber Sßreiä für ftudet jur Seit niebriger 
fteHt, atö er im $rei3berjeicf)ni3 angegeben ift. £rofcbem 
Ijabe idfj bon einer änberung be3 SßreiSberjeidEjniffeS unb ber 
SßreiSberedjuung ber ein jelnen $odjreje£te Slbftanb genommen, 
ba ja ju ^offen ift, bajj bie jejjigen fyofyen gleif greife bei 
SJefeitigung ber Sieljtyerre 6alb toieber finfen toerben unb 
Weil bie greife ber Sebenämittel in jebem Ort ettoaä bon= 
einanber abtoeictjen unb e3 ba^er für aße nidf)t in Äiel 
tooljnenben ^au^frauen bod£) nottoenbig ift, bie an ihrem 
Sßotjnort geforberten greife, mit bem in biefem SudEje an= 
gegebenen ju bergleidtjen unb barnadfj felbftanbig ifjre SßreiSs 
Beregnung ju madfjen, toorauf tdj fdfjon in bem SBortoort jur 
crften unb jtoeiten Sluflage ^ingetoiefen §abe. 
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3n ben beiben erften Auflagen l)abe idf) bei ^Benennung 
l>er Slaljrftoffe, nadj reiflicher Überlegung mit fad)funbigen 
Sßerfönlidfjleiten, für ba3 bieten grauen unb SßäbdEjen fdf)toer 
toerftänblidje grembtoort „Äolile^brat" ba8 leicht berftanb= 
Itdfje beutfdje 28ort „©tarfemeljl" gefefct, obtooljl biefeä jeneä 
nidfjt feinem ganjen Umfange nadf) toiebergibt. Stuf ben be= 
fonberen SBunfdf) einiger gadjleljrermnett Ijabe xä) mxä) bei 
ber borliegenben Slufloge ber richtigeren Stejeid&nung „$oljle= 
fjtybrate" bebient, in ber 33orau3fefeung, bafc biefer StuSbrucf 
jefet fdfjon bieten 3Bäbcf)en unb grauen burdj ben <5d)\xU 
unterridfjt berftanblitty gemalt ift. 

3)ie in ber borltegenben Sluflage borgenommene 5Ber= 
meljrung ber 5?odfjreje{)te ift l)aut>tfäd£)lidf) auf SBunfdfj ber 
Seherinnen beS Hamburger SJereinö für ^au^altungö- 
faulen gefdjefjen. Sie toirb e3 Ijoffentlidf) nidjt nur iljnen, 
fonbern allen £au£frauen, bie e8 gebrauten, totttfommener 
machen. 
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®cr SJienfdh mug Nahrung ju ftd) nehmen, um toadfjfen, 
gefunb unb arbeitsfähig bleiben ju fönnen. ©ine jtoedk 
entfyrechenbe Nahrung mufj bafjer bie SBeftanDteile enthalten 
unb bem $ör£er toieber juführen fönnen, toeldje burdf) Seben 
unb Sättgfeit berbraudEjt ftnb. S)iefe SJefranbteite finb neben 
bem SBaffer unb einigen Satten: ©itoeifj, gett unb $ohle= 
Abrate (©tärfe unb juderartige Stoffe). 2)aS ©itoeife bient 
bortoiegenb jur Silbung ber Siör^ermaffe, eS gibt bem 
Sifapex Äraft unb SeiftungSfähigfeit, toährenb §ett unb 
^ohtetjfcjbrate h a ^*fäd)KdJ jur Silbung ber $ör£ertoärme 
bienen. Dbgteidf) hrir briffen, ba& ©itoeifc, gett unb Äohle= 
l^t)brate $ur ©rfjattung unfereS Äör^erS erforberlici) finb, fo 
ift eS boä) unmöglich, genau ju beftimmen, toie biet bon 
btefen Näfjrfroffen ber einzelne SJlenfdh täglich $u fidf) nehmen 
muß, um gefunb unb arbeitsfähig bleiben ju fönnen, ba baS 
NahrungSbebürfniS ber äßenfehen burdj ih* Sllter, ihr ©e= 







r 




i. 



ein ertoadfjfener Strbeiter, um gefunb unb arbeitsfähig bleiben 
3u fönnen, burdhfdhnitttid) tägtidh 100 gr ©itoeife, 50—80 gr 
gett unb 500 gr Sohtetjhbrate in feiner Nahrung ju fi<$ 
nehmen. gür grauen, Äinber unb alte Seute fann ber= 
hättniSmä&tg toeniger gerechnet toerben, für grauen ungefähr 
7ö toeniger. Sltfo: 80 gr ©itoeifc, 40—60 gr gett unb 
400 gr Äohlehhteate. 3** öHen uns befannten tterifdhen xutb 
})ftattalidf)en Nahrungsmitteln fm& ©itoeife, gett unb Äohte 
htybrate jufammen ober getrennt enthatten, aber in ber* 
fdhiebener Sßenge unb äßifdfjung. Sie Stufgabe ber £auS* 
frau ift es, bie Nahrungsmittel fo $u bertoenben, 6afc bie 
bon ihr auf ben Xifch gebrachten ©Reifen bie berfctjiebenen 
Nätjrftoffe in ber erforberlichen SNenge unb ber ridhtigen 
artifdhung enthalten, ohne bag baS ihr ju ©ebote ftehenbe 
SSirtfd^aftSgetb überfchritten toirb. SBenn bie Nahrung auf 
1 ©etoidhtsteil ©itoeig, Vi ©etoidhtsteit gett unb 5 ®etoidhtS= 
teile ffiotjtettobrate enthält, fo ift fie ridjtig jufammengefefct. 
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S)iefe 9fttfdf)ung erreicht man am Ieid£)teften, toenn nebelt 
ettoeißreid&en, fett- unb fctf)Ief)tybratereicf)e 9?a)£jrung3mittel 
bertoenbet toerben. Sßenn j. 33. jum eitoeifcreidfjen 3rleifd&, 
fofjletjtybratereidEje Kartoffeln; jur ettoeifcretdjen Suttermitöj, 
fett* unb fotjle^bratereid^e Älöfje; jur eitoeifereitijen 3BiId^, 
fo^Ie^bratereidjer Stete; ju ben eitoeifjreidfjen £ülfenfrüdf)ten,. 
fettreicher ©£ed( unb fofjfe^bratereidje Kartoffeln gegeben 
toerben. 

S)te Sfta^rung&nittel, hielte biel ©itoeifj enthalten, finfr 
für unfere (Smäljrung am toertbottften, toeil toir bei eitoeifc- 
reifer IJtafjrung Mftiger unb leistungsfähiger bleiben, al& 
bei eitoeifjarmer. Seiber ift aber ba3 eitoei&reidfje, für unfere 
©rnäljrung toertboHe, gleifdfj fetjr teuer unb fann bon einer 
$au§frau, bie ftmrfam toirtfdE)aften muß, nid^t immer in 
getoünfdfjter 3Renge auf ben SEifrf) gebraut toerben. ©ie 
toirb bafjer barauf bebaut fein müffen, bie billigeren eitoeifc- 
reiben SRatjrungSmtttel, toie bie inneren Seile ber Siere: 
4?erj, Äunge, Seber, Bieren, ©eljiro, ©efröfe, SJlagermildEj 
unb Suttermildj, gefaljene, geräucherte unb grüne |>eringe r 
äJlagerfäfe, ©torffifd), ^ornftfd^, ©rbfen, Sonnen unb Sinfen 
um fo fleißiger ju bertoenben unb toirb aud) gut tun, ba§ 
einzige billige, fefjr eitoeifjreitfje $leif(f), ba£ S)3ferbeffeif(fy, oft 
in ben berfcfjiebenften ©eftalten auf ben SifdE) 51t bringen. 
SSerfte^t fie, eS fd^macfifjaft jusubereiten, fo toirb e£ i£)r ge~ 
toig gelingen, ein ettoaigeS Vorurteil ifjrer £au3genoffen 
bagegen ju übertoinben. 

2)urdfj eine forgfältige, faubere, fdf)mactf)afte $ubereitung 
ber ©Reifen bermag jebe £au3frau biefe a^etitanregenb $u 
madEjen, befonberS, toenn fie e3 nidfjt berfäumt, fie ^ei§ auf 
einen fauber gebecften Sifcf) ju bringen unb für bie nötige 
Slbtoedfjfelung ju forgen. Sägt fie fid^ bie SKülje nidf)t ber- 
brieten, fonbern berricfjtet iljre 5ßfltc^t mit SJiacfybenfen unb 
£reue, fo barf fie tjoffen, burdfj ba3 SBoIjlbefinben ber Jungen 
reid)Iidf) belohnt ju toerben unb ben aHeä puölid^e ©lütf 
ftörenben unb untergrabenben SSrannttoein au§ ifjrem ^aufe 
ju beroannen. 
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SStel allgemein gebräucfjlicfjer ift, fett bem erften ©r- 
[cremen btefc§ Sucres, ba£ S?otf)en auf ©a3 getoorben; ba 
jefct audft biete Keine Sßofjnungen fdf>on mit Her bagu er= 
fovberlicfjen ©inridE)tung berfefjen finb. 2)a ba£ SÜorfjen auf 
©a3 biel Seit un & Arbeit erftmrt, ift e<S allen grauen, bie 
felbft focfyen, fefjr $u em£fel)Ien, befonberä toenn fie jur 
S3erminberung be£ ©a3berbrau<ij£ neben bem ©aäfjerb eine 
4?eufifte ober einen ©elbftfodjjer in ©ebraudj nehmen, toeldje 
in allen befferen $augftanb3gefdfjäften erfjältlid) finb. 

3n ber ^eufifte unb in bem ©clbftfodjer toerben bie 
gubor auf ber ®a£flamme in£ ^oä)en gebrauten ©Reifen 
luftbi<f)t berfcfjloffen unb mit einer aus ^eu^olfterung ober 
2lö6efteinlage befteljenben ^folierfd^ic^t umgeben, mittelft 
toelcfjer ba£ @nttoei(f)en ber gum ©artoerben ber ©Reifen 
erforberltdjen 28ärme, bie Ijäuftg unter bem ©iebe^unft 
liegt, gehemmt toirb. Sei 99enu&ung beä ©elbftfo<ijer& 
ober ber 4?eufifte faatt bie ^auäfrau nid)t nur @a3, fonbern 
auä) Seit, ba bei ben im ©elbftfodtjer ober in ber #eufifte 
eingeftfjloffenen ©Reifen ba§ einbrennen, Überfotf)en ober 
SSerfod^en auSgefcfyloffen finb unb fie alfo ifjrer 2lufmerffam- 
feit nicf)t mebr bebürfen. 3)a ber ©ebraudEj ber ^eufifte 
unb beä ©elbftfodjerä, bie beibe benfelben Verfölgen, 
einige Übung erforbert, toirb Ungeübten folgenbe furge 
Slnleitung nüfclid^ fein fönnen. 

1) gür alle ©Reifen, bie im ©elbftfotfjer gar gemalt 
toerben foHen, ift eine längere Äod£)geit erforberlidEj, 
aK fie auf ©a3= ober Äotylenfeuer nottoenbig fein 
toürbe, toetl ber ©elbftfodjer bie auf bem geuer 
erhielte 4?ifce mä)t böHig gu erhalten bermag. 
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3)urdf)f<$nittlidj muß bie $odf)jeit im ©eIbftfotf)er 
immer Vatnal länger fein als auf bem geuer, fo 
baß für ©Reifen, bie auf ®a& ober Soljlenfeuer 
eine jtoetftünbige ^od^jett erforbem, im ©elbftfod^er 
eine breiftünbige Äo^jeit nötig ift. ©ie fönnen 
aber unbef trabet länger barin fte^en bleiben, toenn 
ba£ ber £au£frau beffer paßt, ba bie ©Reifen 
burd) längeres ©teilen im ©elbftfodfjer toeber an 
2ßofjIgefcf)ma<i Verlieren nod£) jerfocf)en. ©o fann 
§. S3. Sadobft ahenbZ angelobt unb in ben ©elbft= 
fodfjer geftettt, gut bis jum anberen SKorgen barin 
fte^en bleiben. SBenn bie ©Reifen bei $erauS= 
nehmen n\ä)t me^r f)eiß genug fein fofften, ertoärmt 
man fie toieber auf ber ©aSflamme. 

2) SlUe ©Reifen, bie im ©elbftfodjer gar gemadfjt 
toerben f ollen, müffen borfjer fo lange auf ®aS 
ober 3feuer getobt toerben, baß bie ©iebefjifce fie 
böttig burd^brungen Ijat, tooju felbftberftänblidj 
beim $Ieifd& ertjeblidfj längere $eit erforberlid^ ift 
als bei 9teiS, bei getrotfneten ©rbfen unb Söofjnen 
längere Seit als bei ©rüfce, bei Äo^I längere Seit 
als bei jungen ©rbfen. gletfdf) läßt man je nadh 
ber ©röße beS ©tütfeS 1 ©tunbe fod£)en, ef>e 
man eS in ben ©elbftfod^er fteHt unb bann 3 bis 
4 ©tunben barin fte^en. 

3) gm ©elbftfocfjer foH baS ©nttoeid^en ber auf bem 
geuer getoonnenen £ijje tunlidfyft berfjütet toerben; 
eS ift ba^er baS Öffnen beS ©eIbftfoc|erS ju ber= 
meiben e|e bie jum ©artoerben erforberlirfje Seit 
ber in ilfjm eingefdjloffenen ©Reifen berftricfjen 
ift. Sludfj ift eS nottoenbig, baS Äod&gefcfjirr mit 
einem gut fdpeßenben ©ecfel £U berfefjen unb eS 
fdjnell, ofjne £eitberluft, bon ber glamme in ben 
©elbftfod^er ju bringen. 

4) ©Reifen, bie im SelbftfodEjer gar gemalt toerben 
follen, muß berpItniSmäßig toeniger glüffigfeit 
jugefefct toerben, als fie beim Äodjen auf geuer 
erforbern toürben, ba im ©elbftfodEjer ferne $Iüffig= 
feit bur<J) SBerfodEjen ober SSerbam^fen berloren 
ge§t. gür 9teiS ober ©rüfee, bie im ©eIbftfo<f)er 
gar gemalt toerben foUen, genügen j. 83. ftatt 
1 Siter glüffigfeit 7 A Siter. 



Digitized by Google 



11 



©ttoaS Sehrgelb toirb toof)l jeber Anfängerin bie 
SBenufcung be3 ©elbftfodjerS trofc biefer Anleitung foften. 
<5ie laffe ficfj baburdh nicf)t abfäjretfen, benn nur burdh eigene 
©rfatjrung toirb man flug. 

4?au£frauen, toelche bie SlnfchaffungSfoften eines <5elbft= 
fodEjerS ober einer ^eufifte freuen unb nicht Seit unb 
©efdCjid genug Jjaben, fidh eine fold&e felbft anzufertigen, 
lönnen burdh fdf)neHe£, fefteS ©in^acfen be£ S?ocf)gef(i)irr£ 
in 5ßaJ)ier, toeldjeä audt), toie ber ©elbftfodfjer, ba£ @nt= 
toetdhen ber SSärme berljinbert, ein äljnliiijeS 9tefultat 
fielen. 2)a£ Verfahren ift folgenbeS: SJian breite 3—4 
aufeinanberliegenbe grofte SSogen ,8eitunga£a}rier au f einem 
in unmittelbarer fflafye ber Kodjfteöe beftnbli^en Xifdfje au3, 
Ijebe baä mit einem gut fdfjliefcenben ©edel berfehene Kod£j= 
-gefd^irr, nacfjbcm bie barin enthaltenen ©Reifen fo lange 
gefodht haben, toie e£ in borftehenber Slnleitung im 2lbfd£)nitt 2 
angegeben ift, f^nett bom geuer, fefee e£ auf bie au3= 
gebreiteten $a£ierbogen, fdhlage biefe bon allen Seiten feft 
Ijerum, bebede ed bon oben gleichfalls mit 3—4 aufeinanber= 
liegenben, in Sereitftfjaft gehaltenen Sßa^ierbogen, umtoicfele 
e& mit Sinbfaben, bamit ba£ $a£ier gan$ feft anliegt unb 
laffe e$ ebenfo lange unberührt fielen tote e£ tat ©elbft= 
fodfjer ftel^en müfcte, minbeftenS Vawtal länger, als e3 beim 
Mocfym auf ©a£ ober geuer erforberlidf) fein toürbe. ©o 
müffen j. 35. Kartoffeln, nadfybem man fie auf @a3 jum 
Kodden gebraut §at, minbeftenS 8 A Stunben in Sßajrier 
dngetoufelt ftehen, um gar $u toerben. SBenn man ba§ in 
tßa^ter etngetoicfelte Kotlgefcfjirr mit einer alten 3)edfc ober 
einem Kiffen jubedt, fo toirb baburef) ba3 ©nttoeidjen ber 
U5ärme notf) mehr berhinbert. 23a<fobft, 9tei3, ©rüfce, 
Sttafaroni, frifdheS öbft, Kartoffeln, frifdfje unb trotfene 
©emüfe toerben auf bie angegebene SBeife in $a$ner ein= 
getoitfelt, ebenfo gut gar toie im ©elbftfodjer. ©in SJerfudh 
Üamit ift baher fparfamen ^auöfrauen feljr ju empfehlen. 
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©rünfofjrfuppe. 
©petffuppe. 
©raupen uppe. 
Kartoffelf uppe. 
SReiSfuppe. 




®tüt$etu 

35. ©uttermild&Sgrüfte. 

36. ©erftenmaffergrütje. 

37. SReiSmefjlgrüfce in 9JWd). 

38. JRei§me^Igrü|e in Söaffer. 

39. 9tei§ in Saffer. 

40. 9tei<§ in «DWcfi. 

41. ^pferrei^. 

42. Slpfergrüfce oon frifdjen Äpfdii. 

43. Wjabarbergrüfee. 

44. flöte ©rüfce. 

*f artoffelit tinb Sfarioffelfoctfetu 

45. $enfartoffern. 

46. ©afafartoffefn. 

47. «Junge Kartoffeln. 

48. ©eftobte Kartoffeln. 

49. öratfartoffcln. 

50. ©aure Kartoffeln. 

51. Kartoffelbrei. 

52. £erinä§fartoffeIn. 

53. KartoffeifrifabeEfen. 

©emttfe. 

54. ftübe(©rutfen)in9}Wcr)geftobt. 

55. flübc mit Kartoffelln. 

56. Sraune ftüben. 

57. SBeifce Sofjnen in Wild) geftobt. 

58. ©djmttbofmeninÜJHra) geftobt. 

59. ftalfäer ©pinat. 

60. ©rüne (Srbfen unb aBurjeln 
(ÜJiofjrrüben). 

61. ©eftobte gelbe Söuraeln (Sftoljr« 
rüben). 

62. ©piöforjl, SBeigfo^r u. SSirfing. 

63. ©eftobter SBeififoM. 

64. ftoter Koljl. 

65. ©auerfraut. 

66. ©aure ßtnfen. 
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58raten= tmb gfletfdf)3erid)te, 

67. ©djroetnebraten. 

68. ©efdnnorteä ©djroeinefleifd}. 

69. ©d)roein3farbonabe. 

70. ©aure ©djroeinSuieren. 

71. »rattourft. 

72. ©djroarafauer. 

73. ^refjfopf. ■ 

74. ©djmorbraten o. $ferbefleiftf>. 

75. ©auerbraten oon $f erbef leif d). 

76. ©roße grifabelle r»on $ferbe* 
fletfcft. 

77. ^ferbefteafS. 

78. ©efdjmorte ^ferbefteafö. 

79. gieifdjflöße oon <Pferbefleifd>. 

80. ©djmorbraten oon ftinbfleifd). 

81. ©auerbrateu oon Dtinbfleifd). 

82. ©roßegrifabeUeo.ftinbfleifd). 

83. Seeffteaf oouge^aftemglcifd). 

84. Sollen oon Odjfcnfleifct) 
OPfeffcrflopä). 

85. Söurftbrei oon Odrfenberä. 

86. ©ebratene fötnbSleber. 

87. ©ebratene Kalbsleber. 

88. Kalbfleifa)frifaffee. 

89. ßungenf)afd)ee. 

90. KalbSgefröfc. 

3ufammcua,crorf)te ©cridjtc, 

91. ttinbfleifd) m.föübcn(28rnrfen) 
unb Kartoffeln. 

•92. §ammelfleifd) mit Koljl unb 
Kartoffeln. 

93. §ammelfleifd) mit grünen 
53olmen. 

94. §ammelfleifd) mit gelben 
Söui'äeln (9Jlot)rrüben). 

95. §ammelfteifcr) mit SOiairüben. 
D6. ©roße Soljnen, SBur^eln, 

Kartoffeln unb ©ped. 

97. ftüben (©rucfen) Kartoffeln 
unb ©petf. 

98. Ko^Ironlabcn. 

99. ©efüUter Kofjlfopf. 

100. 9öei§for)I, Kartoffeln u. ©pect 

101. 93red)boljnen, Kartoffeln unb 
©pect. 

102. ©rünfofjl, Kartoffeln u. ©ped. 

103. ©rünfofjl, Kartoffeln unb 
©djroeiuefleifd). 

104. ©ofmeu, Kartoffeln unb ©ped. 



105. ©pargel mit gleifdjflößen. 

106. ©rcdjbofjnen, Sirnen, Kar* 
toffeln unb ©ped. 

107. SSeiße ©offnen, Pflaumen unb 
©ped. 

108. Sirnen, Kartoffeln unb ©ped. 

*8ern>enbutt& toon SRefteiu 

109. Ragout. 

1 10. gletf d>rcftc, Kartoffeln u. ©enf. 

111. 3Rinbfleifd) m. gelben Söurjeln 
(9ftol)rrüben). 

112. fiabffoo. 

113. Kleine grifabellen. 
•114. $annf)a3. 

115. $fannfud)en mit gleifd). 

116. Sßertoenbuug oon ©dnoeine* 
fdjtoarten. 

#tf#e twb ^if*ÖCti«tc- 

117. $orfcf) ju fodjcn. 

118. $)orfd) 5U braten. 

119. ©djeUfifd) &u fodjen. 

120. 23utt 3U braten. 

121. 93utt gu fod)en. 

122. geringe 51t braten. 

123. geringe 51t fodjcu. 

124. SRibbo« 31t fodjeu. 

125. ©todfifd) gu fodjen. 

126. ©efal^cne geringe. 

127. ©rüne geringe in ©füg. 

128. ©efalaeue geringe in Csfftg. 

129. ^annfifd). 

130. gifdjfrifabelleu I. 

131. gifd)frifabcÜen II. 

Sttöfec unb 9Ref)lft>etfetu 

Klöße. 

132. (£infad)e SmiebadSflöße. 

133. ©cffere Smicbacf^flöfee. 

134. «Brotflößc. 

135. 23rotflöße mit ©ped. 

136. (Sinfadje DJiefjlflöße. 

137. ©infame SOle^tttbfec aub. 9lrt. 

138. Hamburger Klöße. 

139. SIbgebadene Klöße. 

140. Kartoffelflöge. 

141. ©infame Kartoffelflöße. 

142. 9flel)lflöße mit Kartoffeln. 

143. gerne Kartoffelflöße. 
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144. «ReiSmerjlflöge. 

145. ©udjroeiacnflöge. 

146. fWeifd&Möfie I. 

147. gleiföflöße IL 

aftefjlfpetfen. 

148. Rubeln. 

149. <Pfann!ucfjen. 

150. ©icfbeer * (©laubeer*) $fann* 
fudjen. 

151. ©udEjroeiaenpuffer. 

152. görta)en. 

153. ©infame Sörtcfjen. 

154. ©ro&er mofe mit Pflaumen. 

155. ©ro&erKlo&m.frifc§en tafeln. 

156. ©rofcer Klofj mit <5mtp. 

157. föetSbeutel. 

158. aflefjlbeutel. 

159. SfteiSmefjlpubbing. 

160. 3JceI)l;mbbing. 

161. ©trupSpubbing. 

162. ©rü&pubbing. 

163. ©irnen unb Steig. 

164. Obftpaftete. 

165. SSurftbrei. 

166. Slrme bitter. 

Saucen. 

167. $rvkbel\auce. 

168. ©enffauce. 

169. £raoemünber ©auce. 

170. $eterfilienfauce 

171. Hümmel* ober Sttronenfauce. 

172. üfteerrettigfauce. 

173. ©iruoSfauce. 

174. fiofelfauce oon getrodtueten 
Äpfeln. 

175. ©tadjelbeerfauce. 

176. Kirftf)enfauce. 

177. ©anülefauce. 

<V>cfurnte<< Cbft. 

178. ©cftobtc Pflaumen. 

179. ©eftobte Äpfel. 

180. ©eftobtc ©icfbeereu (©lau* 
beeren). 

181. ©eftobte ©tadfjelbeereu. 

182. ©eftobte ©irnen. 

183. ©efiobte Kirfdjen. 

184. SlpfelmuS. 

185. 9tf)abarbermuS. 



Salute« 

186. Kopffalat mit ©petffauce. 

187. Kartoffclfalat. 

188. Kartoffelfalat oon geriebenen 
Kartoffeln. 

189. ©urfenfalat. 

Halte ^arfjfacifcm 

190. föeiSfyetfe. 

191. ©rteSfocife. 

192. @cf)ocfolaoenpubbing. 

193. ©uttermildjpubbing. 

194. Gnglif$er9*l)abarber;pubbing. 

Stafftoerf itttb ftudjctt. 

195. Seinbrot. 

196. feeiprot. 

197. Kloben. 

198. ©afferäroiebacf. 

199. ajiilajjmiebadP. 

200. Korintljenfucfjen. 

201. fceefucfjen I. 

202. Seefuajen II. 

203. ©rieStorte. 

204. Buffer. 

205. 9ftarmorfucf)en. 

206. *Pfcnnigfud()eu. 

207. Kaffeebrot. 

208. Kinberfudjeu. 

209. ^feffemüffe, 

210. Kränge. 

211. SSeifje 2öeifinacf)tShta)en. 

212. ©raune Kuchen I. 

213. ©ranne Kua)en II. 

214. ©ranne Kud)en III. 

(*ingcmarfjtetf. 

215. (Saft o. roten 3of)anniSbeereu. 

216. ©aftoonfdjroaraenSofjanniS* 
beeren. 

217. glieberbeerfaft (§oKnnber= 
beeren). 

218. Kronsbeeren (Sßreißelbeeren). 

219. Pflaumenmus. 

220. 3n)etfa)enin@ffig(^fraumen). 

221. Kürbis in @ffig' unb Surfer. 

222. Kürbis roie ©urfen. 

223. ©urfen in (Sffig. 

224. ftote ©eet. 

225. ©d)nittbof)nen. 
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Utanfcnfofr. 

226. kräftige gleifdtfuppe. 

227. gleifdjfuppe d. gteifcfjejtraft. 

228. ßalbfleifdjfuppe. 

229. G&inlauffuppe. 

230. Söafferfuppe. 
. 231. §aferfcf)lehn. 

232. §aferfa)Ieim mit getrocfneten 
SBitfbeeren. 

233. ©uppe oon getrocfneten Sief* 
beeren (SBlaubeeren). 

234. 9Irrororoot. 

235. Rafao. 

236. gitronenlimonabe. 

237. Üierbier, falt. 

238. ©ierbier, roann. 

239. ©ierroein. 

240. (Siermtfcf). 

241. <8erfcf)Ieierte3 ©i. 

242. 9Seid) gefodjteS ®i. 



243. 9^üt)rei. 

244. ©ebrateneS @i. 

245. @ierfud)en. 

246. Sofynenbrei. 

247. ©rbfenbret. 

248. ßinfenbrei. 

Übet bett Wcbraud) unb bie 
3ttbereitttng Don $i($etu 

249. Pfifferlinge. 

250. Pfifferlinge auf anbere 9lrt. 

251. SReifcfer* unb ©toppeLpilje. 

252. ©fjampignonS. 

253. ©teinpilje. 

a. Kaffee. 

b. See. 

c. ©djocfolabe. 
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giertet Bemcrfe t<$, bafc bei allen Steifen, ju benett 
<5alft gebraucht toirb, bie gebrauste Sfflenge mit 1 $f. be= 
rechnet ift, toaS in ben meiften gäHen ju bie! ift; bocr) ift 
ber ©efdjmadt $u toerf<f)ieben, um genau bie ju braudjenbe 
Uftenge anzugeben. 



«pfel, frifdj 

Gipfel, getrodnet 

löier, braun 

SBtdbeeren 

SMrnen, frifd) 

33ot)nen, grüne 

iöofjnen, roeifce, getr, 

93ot)nen, grojje 

93rot, fd^roarj 

93rot, rocife 

»utt 

Kafao 

Zitrone 

ßarbemom 

iSremortartari 

Dörfer) 

©i 

(Srbfeu, getr. 
(Srbfen, arüne 
(Sffig, 93ter 
gett, ttinber* 



$reiS: 


pr. 


Pf. 




15 




80 




10 




30 




10-20 


M 


15 


kg 


28 


3 kg 


40 


kg 


20 




40 


©t'üd 


10 


V« kg 


300 


©tücf 


10 


10 gr 


15 


50 „ 


25 


kg 


40 


(StüdC 


6 


kg 


28 




10 


h 


12 


100 



$reiS: 



pr. 
10 gr 



kg 



n 



®tüd 



m 

6 
5 
30 
40 
30 
36 
24 
10 



(Marine, rot 
©elatiue, roeiß 
©raupen 
©rieS 

©rüjje, 93uct)n)eiäen 
©rüij, #afer* 
©rüfte, ©erften- 
©urte 

gering, frifd) 8-10 ©tüd 10 
gering, gefallen ©tüd 10 
§ammelfletfd) kg 120 

Johannisbeeren 1 10 
Kalbfleifd^djlagf ette kg 120 
Kalbsleber „ 180 

KalbSgefröfe „ 60 

Kalb8gefct)Unge ©tüd 50 
Kartoffeln kg 6 

Kirfct)en,frifcr}(faure) 1 25 
Kirftf)faft 80 
Kof)l, ©rün« Kopf 5 

$to% roter „ 25 
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»t. SPf. 

^opr 20 
10 

20 

©tücf 10 
kg 60 
40 
150 
28 
36 



S?oJ)l, ©pifc 
Jt?of)l, roeifjer 
ßol)l, Söirftng 
$o§lrato 
ftotintljen 
Sinfen 
9ttarqarine 
3»eM 

£0len(, 93ucf)jt>ei$en* 
aWc^ f ©ofcf (Rnoct'fdje«) „ 100 

9JM)l, Kartoffel- „ 40 

mild), SBofr 1 16 

mißt 9ttager* „ 8 

gjtild), Sutter» „ 7 

Patron 125 gr 15 

helfen 50 gr 10 

tpferbeflcifö kg 60 

33ferbefleifcf), ßluft „ 80 

<ßfcrbefleifd), gilet „ 120 

tjiferbefleifd), gefjacft „ 60 

Pfeffer 50 gr 10 

«Pflaumen, frifd) kg 20 

Pflaumen, aetr. „ 60 

fiottafd&e w 160 

ftete „ 30 

9fci3mefjl „ 40 

9tinb3leber „ 100 
8fttnbfreif4 ©djragfeite „ 120 



Slinbflcifd), fdjier 
9tmbjTetfcf), gefjaeft, oljne 
»ett 

Ütinbfleifdj, gefjaeft, mit 

ffett 
9U)abarber 
IRofinen 
©ago 
©alat 

©d)mala 

©djroeiuepeifcf) 

©ctyroeinefleifd?, ge^aeft 

©tf)roein3farbonabe 

©enf 

©irup 

©pargel 

©pect, geräuchert 
©pect, gefallen 
©uppenfraut 
©tadjelbeeren, unreife 
©toeffifd), getr. 
Söuraeln, gelbe 
3«nmt 

Bucfcr, garin* 
«aueter, ftanbtä* 
SroieBeln 



pr. 
kg 

tt 



tt 



kg 



tt 
tt 
tt 



tt 

©ünb 
1 

T 

20 gr 
kg 

ff 
tt 



180 

160 

120 
20 
80 
40 
5 
20 
60 
160 
120 
140 
160 
40 
40 
140 
160 
120 
5 
20 
60 
10 
10 
60 
80 
30 



2 
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JUr f> ei feit* 



1« mtWuppc mit @tie^*) 

©e^alt an 



SßretS ©ttoeig gett Äoljlelfobrat 



$f. gr gr gr 
12 45,w 11,85 71,f>ö 

3 8,82 1,29 53,1« 



l 1 /* 1 9flagermild) 
75 gr @rteS 



©a. 15 54,72 13,14 124,7i 



S)er ®rie3 toirb mit V* 1 lalter Sßilrf) glatt gerührt, 
bie übrige äRtldr) ins Äodjen gebraut; toenn fie lod)t, toirb 
ber ©tieS unter Beftänbfgem SRüfjren baju gegoffen unb fo 
lange gerührt, bis fie toieber fodjt, bann beit man bie ©uflpe 
unb läfct fie auf gelinbem geuer nodEj eine viertel ©tunbe 
fodjen. äJeim 3htrid£)ten gibt man ein toenig ©alj an bie 
©ujtye. 



%tt 9tei3 toirb mehrere Söiale in Ijeifjem SBaffer gut 
abgetoafdjen, toäljrenb bie Sßildf) ins Sotten gebraut toirb. 



*) $te angegebenen fßottionen jtnb für eine Familie, roeldje au£ 
jroei errond)fenen $erfonen unb jroet ßinbern, ober au3 bret erroadjfenen 
$erfonen befielt, beregnet. 



miWuppc mit mei$. 

©etjalt an 



5ßretö ©itoctfe gett Äofjle^brat 



2 1 SDtagermildE) 
150 gr JRetö 
©alj 



$f. gr gr gr 
16 61,20 15,80 95,40 

4,5 11,71 1,08 114,60 



©a. 21,6 72,9i 16,88 210,00 
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Äo($t bie SDttldE), fo fdfjüttet man ben 9letö unter beftänbigem 
Otüfjren hinein unb rä^rt fo lange, bis bie 3Rildfj toieber 
fod&t. ®ann bedft man fic ju unb lägt fie auf gelinbem 
#euer ungerührt toetter fodjen, bis ber 9tei8 gar ift, toa& 
minbeftenS 1 ©tunbe erforbert. S)odfj fei hierbei bemerft, 
baß bie 3ßildf) nid&t au§ bem Äodfjen fommen barf, ba fidj 
fonft ber 9tei3 ju Soben fenft unb leidet anbrennt. S9eim 
Slnriäjten gibt man ettoaS ©alj an bie ©u^e. 

3. 9Ki(<f)fttWe mit ^ago, 

©efjalt an 

Sßreiö (Sitoeife gett Äoljlelftbrat 

5ßf. gr gr gr 

2 1 2JtagermiI<f) 16 61,so 15,so 95,40 

100 gr ©ago 4 1,46 — 83,si 

©alj 1 — — — _ 

©a. 21 62,66 15,80 178,7i 

Sie 8Jlild) toirb ins Äod^en gebraut, toenn fie fodfjt, 
ber ©ago unter beftänbigem Stühren J)ineingefd£)üttet unb fo 
lange gerüfjrt, bt£ fie toieber fodjt, bann jugebedt unb auf 
gelinbem Steuer fo lange gefodEjt, bis ber ©ago Mar ift, tooju 
ungefähr 8 A ©tunben erforberlidE) ftnb. Seim Slnridfjten gibt 
man ettoaä ©alj baju. 

4« SHüdjfuppc mit *8ud)ti>et£eitßrü4?c. 

&ef)alt an 
$rete ©ttoeife ftett Äoljlef^brat 

5ßf. gr gr gr 

2 1 2RagermiId£) 16 61,20 15,so 95,40 

125 gr 83udf)toeiäengrüjje 4 ll,eo 2,86 90,67 

©alj 1 — — — 

©a. 21 72,80 18,16 185,97 

S)ie 2ßil<$ toirb in« Äodfjen gebraut, toenn fie loä)t, 
bie ©rüfce unter beftänbigem Stüfjren Ijineingef<f)üttet unb 
fo lange gerührt, biä fte toieber fod£)t. 3)ann bedt man bie 
&uppt ju unb laßt fie, oljne biel barin ju rühren, auf ge- 
linbem geuer eine ©tunbe fod^en. 35eim Starteten gibt 
man ettoaS ©alj an bie ©uty>e. 

©tatt Sudfjtoeijengrüfce läfet fidf) auef) ©erften= ober 
£afergrü|e bertoenben, bod) müffen biefe ©ruften minbeftenä 
2 (Btunben todjen. 

2* 
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5, Wliltyuppc mit $afcrmal^ 

&e^alt an 



$ret3 ©itoetfe gett Äoljle^brat 

$f. gr gr gr 

2 1 SJtagermiltf) 16 6 1,20 15,so 95,40 

100 gr £afermalj 4 15,50 6 ,u 63,67 

©a. 20 76,70 21,91 159,07 

©tefe ©i4>£e toirb ebenfo geJod^t, tote bie borfjergetjenbe, 
unb brauet auä) nur eine ©tunbe $u focfyen, ba bie #afer= 
grüfce gequetfdjt ift unb baburdj leidster gar toirb. 

6* ttttttenttUiftfitwe mit fRetS, 

©e^altan 

Sßrete ©itoeiß gett fto^Ie^brat 

/)3f. gr gr gr 

2 1 »uttermildj 14 75,eo 25,oo 74,oo 

125 gr Stete 4 9,tg 0,8g 95,50 

125 gr guder 7,5 — — 119,43 

1 ©tüddjen 3immt 1 — — — 

©a. 26,5 85,36 25,86 288,93 

®ie ^Buttermilch toirb 51t geuer gefegt unb enttoeber 
beftänbig gerührt, ober aud) ungerührt gelaffen, bi£ fie loä)t, 
ba ein unterfcrodjeneä SRitfjren fie fäfig madjt. SBenn fie 
fo<f)t, rü^rt man bcn §ubor fauber getoafif)enen 9iei£ hinein 
unb rüfjrt fo lange, bi£ bie 33uttermild) h)ieber fotfjt, gibt 
ein ©tüddjen gimmt baran unb läßt nun ben Stete ^ugebedt 
langfam gar fodfjen, too$u minbeftenä eine ©tunbe erforberlidj 
ift SJorm Slnridjten gibt mau ben gutfer baju unb nacrj 
©efdjmad eine SJJrtfe ©alj. 

7. fttattermUgfitWe mit &ttd)tt>dl?citaviÜ!C. 

©e^alt an 



SßreiS ©itoeifc ftett ffio$Ie^brat 

gr gr gr 

2 1 »uttermil$ 14 75,eo 25,oo 74,oo 

125 gr guder 7,5 — — 119,43 

125 gr Sudjtoeijengrüfce 4^ 11, «so 2,36 90,67 

©a. 25,5 87,20 27,36 284,oo 

©ie S3uttermild) toirb in£ ®oä)en gebraut, tote in ber 
borigen Stummer gefagt ift. SBenn fie forfjt, toirb bie ®rüfce 
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unter beftänbigem Stühren ^meingeft^üttet unb mit bem 
Sftüliren fortgefahren, bi3 fie toieber focht. Sann bedtt man 
fte ju unb lägt fie auf gelinbem geuer 1 ©tunbe forfjen. 
Sorot Slnrirfjten gibt man bengutfer unb eine Sßrife ©alj baran. 

8, $?uttcrmi(d)fitpßc mit SUöfteit ttttb ©atfobfk 

©e^alt an 
$retö ©itoeife gett Siofyetybxai 



2 1 »uttermtldö 


5ßf. 




gr 


gr 


14 


75,60 


25,00 


74,oo 


60 gr sßaifätfel 


5 


0,60 




33,68 


160 gr guder 


9,6 






152,85 


30 gr SSetjenmeJjl 


1 


3,86 


0,86 


22,08 


100 gr gett 


10 


0,44 


98,28 




500 gr SBeijenmefjl 


14 


56,85 


6,10 


368,25 


Salj 


1 








8 /s 1 SBaffer 











©a. 54,6 136,85 129,60 650,86 



S)ie 83uttermildj totrb nach 5ßr. 6 in3 lochen gebracht; 
toenn fie fotfjt, gibt man ben Surfer, fotoie bie tagä $ubor 
fauber getoafcfjenen unb in V* 1 SBaffer eingetoeitfjten SSarfs 
ctyfel baju unb lä&t fie 1 ©tunbe langfam fo<f)en. 3KittIer= 
toeile rührt man Möge an nadj 9?r. 135, fefet fte 7* ©tunbe 
borm ©ffen in bie fodjenbe Suttermild) unb lägt fie offen 
gar focfjen. 9tun nimmt man fie borfichtig IjerauS, legt fie 
in bie bereit fteljenbe Terrine unb rührt jefct rafdf) 30 gr 
in faltem SBaffer auSgerüfjrteä SDtehl an bie ©ujtye, läßt 
fte noch einmal auflohen unb gießt fie über bie angerichteten 
Älö&e. Statt ber Sacfctyfel fann man im (Sommer audfj 
1 1 friftf)e SSirnen nehmen, bie aber meiftenS länger fodjen 
müffen. Slud} fann baä Dbft gut ganj fehlen. 

9, WuttttmiWaWüalc. 

©e^alt an 

$rei£ ©toeiß gett $of)lef)t)toat 

$f. gr gr gr 

lVt 1 Buttermilch 11 56,70 18,75 55,so 

80 gr Surfer 4,8 — — 76,40 

125 gr ©djtoarjbrot 6 7,57 0,6o 59,88 

©ä. 21,8 64,27 19,85 191,73 
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®aS ©djtoarjbrot toirb gerteben mit bem S^der ber= 
tntfd^t in bie ©u}tyenfd}üffel getan. 7* ©tunbe bor bem 
Slnrid^ten gießt man bie ^Buttermilch barauf unb rütjrt aHeS 
gut burdf). 

10, ©terfuwc mit f&tot 

®el)alt an 

SßreiS ©itoeiß gett fto^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

l x /i 1 Sraunbier 15 7,so 120,00 

250 gr alteS »rot 5 15,06 1,20 119,6? 

100 gr gudcr 6 — — 95,55 

©a. 26 22,55 1,20 335,22 

Übrig gebliebenes 33rot aller 2lrten, am liebften ©d}toarä= 
brot, toirb abenbS öorm ©ebraudf) in Heine ©tüde gefdjnitten 
unb mit x l% 1 f altem SBaffer gum ©intoeicfjen rjingefteüt. 
®en folgenben Sag gießt man baS Säter barauf, fefct eS 51t 
geuer unb läßt eS lotfen, bis baS 33rot ytxlofyt ift, too^u 
ungefähr IV2 ©tunbe erforberlitf) ftnb. Stodj barf man nirf)t 
fcerfäumen, bie 6u$>e pufig 51t rühren, ba ßdfj baS *8rot 
leidet su SSoben fefct unb bann anbrennt. Siorm anrieten 
gibt man ben Suder unb eine $ri)e ©al^ baju. 

©tatt mit S3ier fann man biefe (Suppe aud) mit 8}utter= 
mild) fodfjen. 

11; ©terftt^c mit SWürf) mtb Wtcffl. 

©efyalt an 
Jßtefc (Siroeiß gett Äo^lrffobrat 





gr 




gr 


l 8 Ao 1 bopp. »raunbier 15 


5/52 




90,oo 


J A l SKaqermild) 2 


7,65 


1,87 


11,92 


75 gr 9Re$I 2,i 


8,40 


0,90 


55,20 


60 gr S^der 3,6 






57,30 


©a. 22,7 


21,67 


2,77 


214,42 



®aS Sier toirb inS Äodjen gebracht, baS 3Kef)I mit ber 
9!KiI<f) glattgerüfjrt unb toenu baS 93ier fod£)t, ffliiä) unb 
3JieI)I unter beftanbigem Stühren baju gegoffen unb fo lange 
gerührt, bis eS toieber f'ocfjt. ©ben borm 2tnrid£jten gibt 
man ben Suder baran. S)ie Suppe barf nad) bem 5?ocf)en 
nidfjt lange ungerührt ftetjen, ba fonft bie 2Md) gerinnt, 
©ine Sßrtfe ©alj nad£) ©efdjmad. 
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12. Suppe tton «crftcngviiitc mit «netoüft. 

(Sefralt an 







gr 


gr 


gr 


i25 gr ©erftengrüfce 


3 


14,68 


2,13' 


88,62 


60 gr »aä&tfel 


5 


0,60 




33,72 


60 gr $u<fer 


3,6 






57,30 


®ffig unb ©al$ 


1 








2 1 SBaffer 












©a. 12,6 


15,28 


2,13 


179,64 



®a£ SBaffer toirb tn§ Äotfjen gebraut, bie ©rüjje unter 
beftänbigem JRütjren gittern gefdjüttet unb fo lange gerüfjrt, 
bis fie toieber fodjt. ®ie $öarfä^fel toerben Dom fierttfjauS 
befreit, fo lange getoafdjen, bi£ ba£ SBaffer flar bleibt, tann 
ber foäjenben ©rit&e getan unb jufammen auf gelinbem 
geuer 2—3 ©tunben gefodjt, toobet man aber ni<f)t bergeffen 
barf, fte ab unb an umgurüfjren, bamit fte nid)t anbrennt. 
SBenn bte ©rüfce gar ifr, gibt man ettoa§ Saig, ©fftg unb 
ben giufer foran, fo bafc fte angenehm füg fäuerlicf) f<f)mecft. 
$ann man bie ©rüfce unbSfyfel aöenb^äubor in f altem SBaffer 
eintoeicfjen, fo toerben fte 1 ©tunbe eljer gar, boefj mufj man 
bann fo fciel Weniger SBaffer tn§ ®o$en bringen, als man 
gum ©intoeiäjen gebraust Jjat 



13* 3 uppi< t>ott (Staupen mit gefroefneten Pflaumen. 

©efjalt an 



$rei§ (Sitoeifc gett ^ofjlef^brat 

5ßf. gr gr gr 

125 gr ©raupen 3,8 9,oe 1,43 95,is 

125 gr getr. Pflaumen 7,5 3,is — 76,87 

60 gr 3it(fer 3,6 — — 57,so 

(5al5 unb ©ffig 1 — — — 

2 1 SBaffer — — — — 



©a. 15,9 12,24 1,43 229,35 



®iefe Suppe toirb genau fo gefotf)t, toie biebor^ergetjenbe, 
nur müffen bitfe ©raupen nod) länger focfjen, als ©erften= 
grüfce; eS ift bafjer ba£ ®intoeid)en feljr $u empfehlen. 
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14. £öferfitWc* 

©e^alt an 



*ßrei3 ©itoeifc gett Äo^lef^brat 

5ßf. gr gr gr 

80gr$afermc^I(Äitorr^c«) 8 12,40 4,88 50,88 

40 gr £ucfer 2,4 — — 38,20 

20 gr SRargarine 3 0,os 19,64 — 

17« 1 SBaffer unb ©alj 1 — — — _ 

©a. 14,4 12,48 24,62 89,os" 

1 1 SBaffer hrirb aufs geuer gefegt. ®a3 4?afermef)£ 
mit Vi 1 foltern SBaffer glatt gerührt. SBenn ba3 SBaffer 
todfjt, toirb ba£ aufgerührte 3Ke|l unter Beftanbigem Stühren 
baju gegoffen unb fo lange gerührt, Bi3 e3 toieber lodfjt. 
Samt fefct ntan bie ©u#>e jurüdt, laßt fie noef) V* ©tunbe 
Iangfatn lodjen unb gibt eBen bor bem Slnrid^ten Sutfer, 
©alj unb SWargarine baran. 

15. <&uppc fron $<tfergttit?e mit getrorfneten Pflaumen. 

©e^alt an 



$reiS ©itoeifc gett So^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

125 gr 4?afergrüfce 4,5 19,87 7,es 79,58 

125 gr getr. Pflaumen 7,5 3,is — 76,8? 

100 gr gurfer 6 — — 95,55 

30 gr Sttargarine 4,6 0,12 29,46 — 

©alj 1 — — — 

2Vt 1 SBaffer — — — — 



©a. 23,5 22,67 37,09 252,oo 

2)ie Pflaumen toerben tagä Dorm ©ebraudf) fauBer ge= 
toafdfjen unb mit V» 1 faltem SBaffer jum SlufqueKen $in= 
gefteCt. G£benfaII§ bie ©rüfee. 3)en folgenben Sag bringt 
man l 1 /* 1 SBaffer ins Äodfjen, giBt, toenn e3 tod£)t, bie ©rüfce 
unter beftanbigem Stühren baju unb laßt fte auf gelinbem 
geuer l 1 /* — 2 ©tunben fodjen. SDlittlertoeile fefct man audj 
Me Sßflaumen mit bem SBaffer, in bem fte eingetoetdfjt ftnb, 
tuib 70 gr 3«(Ier ju geuer unb läßt fte langfam gär fodjem 
Sft bie ©rüfce gar, ftreidfjt man fie burdf) ein ©ieB, gibt ©alj 
unb Sttargarine baxan unb laßt fie toieber auflohen. Steint 
Slnric^ten gibt man junäd^ft bie pflaumen in bie Serrine, gtefet 
bann bie ©u£J>e barauf unb fügt nadj ©efdjmad nod) ©alj 
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unb 3uder unb toenn nötig, ettoaä focfjenbeS SBaffer l^inju, 
®ie ©uty)e muß red£)t eben, barf aber nttfjt su bi<f fein. 

28iH man e3 einfacher machen, lägt man ©rüfce unb 
Pflaumen Rammen fodf)en unb ftreid£)t bie ©utyje bann 
nid&t burdE) ein Sieb. 

16. gstype Hott gefroctttetett $fl au tuen. 

©ehalt an 

Sßrete ©itoeife gett Äo^Ie^brat 



$f. gr gf 

Vi kg öetr. Pflaumen 30 12,75 307,m 

160 gr ßudfer 9,6 — — 152,85 

30 gr Kartoffelmehl 1 0,42 — 24,w 

2 1 SBaffer _ — — — — 

©a. 40,6 13,i7 — 485,34 



2)ie fauber getoafdEjenen Pflaumen toerben abenb£ borm 
©ebraud) mit einem Seil be3 angegebenen 28affer£ eingetoeicht; 
ben folgenben Sag fefct man ben JReft be£ 2Saffer£ ju geuer, 
fdfjüttet bie Pflaumen mit bem 2Saffer, in bem fie getoeidjt 
finb baju, bringt fie in3 Kochen unb lägt fie focfjen, big bie 
Pflaumen ganj toeidfj finb. SKun rührt man fie burtf) einen 
®utd£)fchlag, bamit bie ©teine jurücf bleiben, fefct fie lieber 
aufä fteuet, gibt ba£ mit ettoaä faltem SSaffer glatt gerührte 
Kartoffelmehl, fotoie ben 3u<fer ^aju unb lä&t bie Suppe 
nod) einmal auffochen. 

Klöfje bon 93rot, Jfteiämeljl ober SBeiaenmehl in ber 
(Suppe gefocht madfyt fie hebexxtenb nahrhafter, ©ie müffen 
eingelegt toerben ehe man baS Kartoffelmehl an bie Suppe 
rü^rt, ba fie fonft ju feft toerben. 

17. <&uppc t>on frifdjett Hirfdictt. 

©ehalt an 

*ßretö ©itoeife gett Kohlehh&rat 



$f. gr gr gr 

1 1 faure Kirfd£)en 25 3,% — 43,85 
160 gr £u<fer 9,6 — 152,85 
40 gr Kartoffelmehl 1,6 0,56 33,82 

2 l SBaffer — — — — _ 

Sa. 36,2 4,46 — 230,02 



2)ie Kirf d^en toerben bon ettoaigen ©tengein befreit, ab= 
getoafd^en, mit bem falten SBaffer ju geuer gefegt unb 



Digitized by Google 



20 



lange gefodjt, bis fie alle geplagt ftnb. 3)ann ftreitfjt man 
fic burd) ein (Sieb unb toerfäfjrt im übrigen, toie Bei ber 
^Sflaumenfu^e gefagt ift. SBitt man feine Klöfce in bic 
<Suty)e fefcen, fo fdjmedt auch 3tetemchlgrüfce in SQlildh ge^ 
fodfjt nadf) 9lr. 37 fe^r gut basu, bod) gibt man bie Suppe 
bann falt £ifd). 

18. $iirfdE>ettfttWc fcott *Urfd)fafk 

©ehalt an 

$rei3 ©huei£ gett Kohlefjkjbrat 



$f. gr gr gr 

7-i 1 Kirfchfaft 20 1,3- — 25,6? 

160 gr 3ucfcr 9,g — — 152,85 

40 gr Kartoffelmehl l,c 0,ög — 33,82 

1 3 A 1 SBSaffcr — — — 

©a. 31,2 1,93 — 211,84 



Ktrfchfaft, bte glafdje %u 60 $f., fauft man in jeber 
befferen Kolonialtoarenfjanblung. ©r eignet fidj borjüglid) 
31t ©u}tyen imb Saucen. SBenn mau bte 3ffafcf)e toieber gut 
juforft unb fie an einem füllen Drt aufbewahrt, hält er ftd) 
lange, bod) barf man nidjt fcerfäumen, ab unb an barnad) ju fehen. 

3)a3 SBaffer toirb in3 Kothen gebraut, toenn e£ fodjt, 
ber Surfer unb ba3 mit toenig faltem SSaffer glatt gerührte 
Kartoffelmehl ba%u gerührt unb nodj einmal aufgelöst. ®ann 
gießt man ben Kirfdjfaft barau, ben man ntcf)t mitfodjen läßt, 
ba er baburef) an 23ohlgefd)mad fcerliert unb richtet bie 
Suppe fofort an. 

10. Zuwe toou $Mcf beeren. 

©ehalt an 

$reiS ©ttoeiß gett Kohlefftbrat 



1 1 33icf beeren (625 gr) 30 4,87 — 36,8i 
160 gr £uder 9,c — — 152,85 
40 gr Kartoffelmehl 1, G 0,56 33,32 

2 1 «Baffer _— _ — _— — 

©a. 4 1,2" 5,43 — 222,98 



5)ie au£gefud)ten unb abgetoaf dienen 93idbeeren Serben 
mit bem falten SBaffer 51t geuer gefegt unb gar gefod)t; bann 
gibt man ben 3uder un & m (t faltem SBaffer glatt gerührte 
Kartoffelmehl baju unb läßt fie nod) einmal auffodE)en. 
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Sfadfj in biefe ®u$)e fcmn man ÄIöf$e focfjen, ober man 
igt fie falt mit 3tei£melfjlgrüfce ober ^toiebacf, ©tatt 83i<f= 
beeren fann man aud) Brombeeren toertoenben, bodfj tut man 
beffer, bie burd)äufd)lagen, bamit bie Keinen $erne junid bleiben, 
and) bebürfen fie toeniger 3utfer. 

£0, JfHeberbccrfitwc- 

©efralt an 

Sßrctö ©itocife g-ett $ol)lef)fc)brat 



$f. gr gr gr 

1 1 glieberbeeren (625 gr) 20 3/4 64,w 

1 1 Sirnen ober Slpfet 10 2/3 ~ 80/o 
160 gr gucfer 9/ — 152/5 
30 gr Kartoffelmehl 1 0/2 24/» 

2 1 SBaffer — — — — _ 

©a. 40/ ü> — " "322,63 



®ie ^(teberbeeren toerben abgciuafdjen, mit bcm falten 
SBaffer geuer gefegt unb fücfjtig gefönt. SBenn ber Saft 
ganj f)erau£ gefönt ift, giefjt man fie burcf) ein ©ieb unb 
brücft fie ftarf au3. SWittlertoeile fdjält man ba£ £>bft, teilt, 
toenn e£ Sttrnett finb, fie in Hälften, Sfyfel in Viertel, bc= 
freit fie Dom SerntjauS unb toäfc^t fie faitber ab. 9tun fe|t 
man bie burd)gege6ene ©u^e toieber 31: geuer, fügt fie 
unb legt, toenn fie focfjt, ba£ Dbft fjiuetn unb läßt c3 lang= 
fam gar focf)en. $ft e£ gar, nimmt man e3 fc>orficf)ttg fjerauS, 
legt e3 in bie Serrine unb fe£t bann beliebige Slö&e, bie unter 
9tr. 132 — 144 311 finben finb unb bic mau iuäUuftfjeu angerührt 
fjat, in bic fod)cnbe SuJ^e, nimmt aud) btefe, toenn fie gar 
finb, IfjerauS unb ebnet bann bie ©u££e mit bem in faltem 
SBaffer glatt gerührten Kartoffelmel)!. 

21. flippe tiott frfjmarjctt So^attntöfiecrcit» 

©ef)alt an 
Sßrcö ©itoeife gett Äo^lc^brat 



s #f. gr gr 

1 1 fd)to. 3o§annfebeercn 20 2/5 36/o 

375 gr 3uder 23 -~ — 358/7 

60 gr Äat toffelmef;! 2/ 0/4 49/s 

2—3 1 SBaffer — _ — — — 

©a. 45,4 3/9 — 444/5 
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Sie 3>ofjamü£tieeren toerben, wacfybem fie fauber abge= 
toafcfjen finb, mit bem falten SBaffer aufä geuer gefejjt unb 
fo lange gefönt, bis fie atte ge^lafct finb. Sann gießt man 
fie burdf) ein ©ieb, fefct fie toieber aufs gener, gibt ba£ mit 
ettoaS faltem 2Baffer glatt gerührte Kartoffelmehl nnb ben 
Suder ba^u nnb lägt bie ©uj>£e nodEj einmal auffodjen. 

@tiwe fcost frifdöcm gfleif* mit SReiS nnb Startoffcftu 

©e^alt an 

SßreiS ©itoeiß gett Kof)lei)t)brat 

5ßf. gr gr gr 

Vi kg 9»nb fleifrf) 65 85,56 20,76 — 

©u^enfrant n. SBur^eln 5 — — — 

125 gr 9tei£ 3,8 9,76 0,86 95,so 

lVi kg Kartoffeln 9 26,86 2,40 308,40 

Saig 1 — — — 

V/2 1 SBaffer — — — — 

©a. 83,8 122,17 24,02 403,oo 
2)a£ SSaffer toirb ins Kodden gebraut, ba£ gleifdE) erft 
tüchtig geflo^ft, bann fanber abgetoafcfyen, aber i\\d)t länger 
im Sßaffer liegen gelaffen, ba babnrdj bie Kraft herausfielt. 
SBenn baS gleifd) mit fodfjcnbem Sßaffer aufgefegt toirb, fcerliert 
eS burdf) baS Klopfen ntd&t an Kraft nnb toirb V* ©tunbe 
früher gar. SBenn baS SBaffer foc^t, legt man baS §leifd) 
hinein, gibt ©al$ ba§n, auf jebeS 1 ungefähr 15 gr unb 
bringt eS möglidjft rafd) lieber ins Kodden. ®en fid) bilbenben 
©djaum nimmt mau nidEjtmehr ab, toie eS früher gefdjaJ), 
eS ift aus bem gleifd) abgegebener ©itoeißftoff, burdf) beffen 
©ntfermmg bie ©u£pe an üftäfjrtoert berliert. Sburdf) längeres 
Kodden fefct er fidf) auf bem SSoben, löft fidf) audj) jum Seil 
toieber auf, fobaß bie ©u^e babuxä) mdf)t unanfelfjnlidE) toirb. 
Sann fe£t man ben ©ujpjpento^f ettoaS ^urüd unb forgt für 
langfameS Kochen, ba baburdj baS gleifdf) fd)madf)after bleibt, 
bodj barf bie Suppe nidjt aus bem Kodden fommen. 2)aS 
©u^enfraut unb bie SBurjeln toerben ge^ufct, fef)r fauber 
getoafdfjen unb an bie ©u^e getan, im übrigen toirb ber 
©edel beS ©uWentotfeS mBglid^ft feiten geöffnet. SDaS gleifd) 
muß minbcfrenS 2 ©tunben fodjen. SteiS (fie^e 9?r. 39) unb 
Kartoffeln toerben jebeS für fid) gefodfjt, atteS gleichzeitig an= 
gerichtet unb jufammen gegeffen. Sft biet $ett auf ber 
&xxppe, fo muß eS jubor abgefüllt toerben; eS läßt fidf) k>or= 
jüglidf) jum ©toben bon Kartoffeln unb ©emüfe bertoenben. — 
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Segt man Befonberen Sßert auf eine fräftige <Suppe, toie ba8 
Bei S?ranft)eit£fäIIen öfter ber %aü ift, fo neunte man mög= 
lidjft mageret §Ieifd), fefce ba§ mit ettoaä Weniger f altem 
SBaffer ju geuer unb laffe e3 länger lochen. 

Sei ©engten toie ba£ Sorfte^enbe, too baS gleifd) längere 
3eit fod^en mufc, ift e£ ratfam, ein größeres ©tüd 51t nehmen, 
ba man mit berfelben SKülje unb Neuerung für jtoei Sage 
fotfjen fann, aud) baä §(eifd) faftiger unb fc£)madf)after toirb. 
®ie Stefte laffen fid) auf berfdjiebene SBcifc bertoerten, tote 
e£ unter ben Sümmern 109—115 angegeben ift, and) läßt 
fidj ba3 3tf e if$ toieber in ber ©ujjj)e toarm madjen. ©3 
em£fie]f)It fid), ein ©tüd bon ber ©dfjlagfeite 51t nehmen, 
h>eld)e£ fo gut iuie feine Knochen fjat. 

23, Orfjfcnnicrcnfuwc* 

©efialt an 



Sßreiä ®itoei£ gett Kof)ler)tybrat 

$f. gr gr gr 

500 gr Dcfjfenniere 40 76,ie 33,80 0,10 

125 gr ©erftengrü^e 3 14,68 2,w 88,62 

1 H. ©tedrüBe (250 gr) 5 2,40 0,40 14,95 
IV2 kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 
40 gr gett 4 0,io 39,28 — 
©ala unb 20 gr Sioieöcl 2 0,32 0,02 2,ig 

2 1 SBaffer — — — — 

(Sa. (33 120,56 77,53 414,53 
S)ie ©rü£c totrb tagö borm ©eBraud) mit 7s 1 SBaffer 
cingetoeidjt. S)en folgenben Sag toerben IV2 1 2Saffer in£ 
Kodjen gcBradjt, toenn e£ fodjt bie in ©tüde gefdjnittene 
unb gut abgetoafdjene 9iiere, eine aBge^ogene gtoiebel, ettoaä 
©al^, fotoie bie ©rüfce mit bem SSaffer, in bem fie getoeicfjt 
ift, bagu getan unb fo lange gerüfjrt, Bis e£ hneber focfjt. 
9laä) fjalbftünbigem Kocjjen fügt man bie inährifdjen gefcfjälte, 
in große SBürfel gefdjnittenc unb fauBer aBgetoafdjene 9tü6e 
unb V2 ©tunbe borm Stnrid)ten bie ebenfalls gefcfjälten unb 
getoafdjenen Kartoffeln f)in%u. Kurj borm 2lnrid)teu tut 
man ba£ gett unb toenn nötig, nodj ettoaS ©al$ an bie 
©uftje. Seit be£ KodjenS 2 ©tunben. 

24. <?*&fcitfitwc mit spöfeifleifd), 

Sitte £ülfenfrüd)te Serben am Beften, toie e£ in na(f)= 
folgenben Siebten angegeben ift, tag§ borm ©e&raudj ein= 
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getocidjt, ba man babuxd) geurung unb Rwrt, ^at man 
bic£ aber berfäumt, fo fefce man fic mit toenig fodjenbem 
SBaffer unb einem ©tüddfjen ©oba bon ber ©röfee einer gro&en 
4?afelnuf$ ju geuer unb laffe ftc V> ©tunbe langfam fod£)en, 
giefje fte bann auf einen ®urcfyfdjlag, fjriile fie mit ettoaä reinem 
toarmen SBaffer ab unb frf)ütte fie nun ju bem mittlertoeile in£ 
Kodden gebrauten gleifcf). 2Juf biefe SBeife toerben fie aud? in 
gtoei©tunben mürbe, bod) iftbie^SJerfa^rentoettumftänblic^er. 



®efjalt an 

$reis ©ttoetfe Sett Äo^te^brat 



Vi kg Sßöfelfleifd) 






gr 




(©d)nutenunb$ßoten) 


30 


43,62 


112,02 




Vi kg ©rbfen 


14 


113,15 


8,60 


266,20 


lVi kg Kartoffeln 


9 


26,85 


2,40 


308,40 


10 gr £toiebcl unb ©als 


2 


0,16 


0,01 


1,08 


l— 2geIbe2BurseIn(100gr) 2 


1,04 


0,21 


9,40 


2 1 SBaffer 










Sa. 57 


1 84,82 


123,24 


585,08 



2)ie ©rbfen toerben tag£ borm ©ebraudj gut auägefudjt, 
bie fd)le<i)ten entfernt, mehrere äftale getoafdjen, inbcm man 
fie tüchtig jtoifcfjen ben Rauben reibt unb in faltem SBaffer, 
bem ein ©tü<f<$en ©oba bon ber ©röfce einer #afelnufr 
zugefügt ift, eingetoeidjt. 3lm folgenben Sage toäfdjt man 
bie ©rbfen nodfjmatö fauber ab unb fefct ftc bann mit bem 
falten SBaffer ju geuer. SBenn ba£ SBaffer anfängt, toarm 
ju toerben, fügt man ba3 gut abgetoafdfjene gteifd) §inju, 
bod) barf e3 ja nidfjt tjeife fein, ba baburdE) ba£ $leifcf) hart 
unb fd£)toer berbautidf) toirb. Kodjen bie ©rbfen, fo gibt man 
eine abgezogene gtotcbel unb bie ge£ufcten unb in ©tücfe 
gefd^nittenenSBurjeln baju unb läßt aHe3 jufammen mtnbeftenä 
5toet ©tunben ununterbrochen fodtjen. ©ine halbe ©tunbe 
borm Sttnridjten legt man bie fauber gefeilten unb ge= 
toafdjenen Kartoffeln in bie fod&enbe (Suppe, fügt nötigenfalls 
ettoaS ©alj binju unb lä&t fte in ber ©u^e gar fodjen. 

gür Kerne Kinber ober fd^toäd^Itc^c Sßerfonen ift e£ 
ratfam, bie £ülfenfrüdf)te burdj ein ©ieb ju rühren, bamit 
bie fd£)toerberbaulid)en hülfen jurüdbleiben; in biefem galt 
müffen bie Kartoffeln erft in ber ©utyje gefod>t toerben, 
na Cybern fie burd£)gerieben ift, unb mufj man betyalb auf 
ettoaS längere 3eit ä^m Kodden rennen. 
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25. SBormenfitWc mit spiKelfTcifd^ 

©efjalt an 



$rete ©itoete gett fto^effobrat 

5ßf. gr gr gr 

V« kg toeifce getr. Sonnen 14 118,80 8,u> 246,25 
Vt kg Jßöfelfletfd) 

(©<f)nutenunb*ßoten) 30 43,62 112,02 — 

l 1 /» kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

©uftienfraut 3 — — — 

(Saig 1 — — 

Sßaffer — — — — 



Sa. 57 188,77 122,67 554,65 

3)iefe ©ujtye toirö ebenfo gefönt tote bie ©rbfenfu#)e. 

Ä6, Sittfenfitwc mit gleif^flöftcm 

OeEjalt an 

$rete ©itoeifc gett fto^Ic^brat 

*Pf- gr gr gr 

7s kg Sinfen 20 124,oö 9,25 273,oo 

172 kg Sartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

40 gr feft 4 0,i6 39,44 — 

©ujtyenfraut 3 — — — 

Pfeffer, ©ffig, ©als 2 - - 

250 gr ge^a<i Stinbfteifcf) 40 51,62 3,74 

30 gr JKierentalg 3 0,12 29,46 — 

80 gr SBafferjtoteBadf 5 6,64 0,so 60,48 

1 ©i 6 6,27 6,05 0,27 

2 1 28affer — — — — 



©a. 92 215,6i 91,i4 643,oö 
®ie Sinfen toerben au£gefuc§t unb eingetoetctyt, tote bei 
ber ©rbfenfuj^e gefagt ift. ©ie toerben, tote alle £ülfen= 
früdjte, mit faltem SBaffer, ettoaS ©alj unb, toenn ba£ 
SSaffer fefjr fjart ift, einer SRefferfoifce boH Patron, ju 
geuer gefegt. SBenn fie eine äöeile gefönt Ijaben, fügt 
man ba3 fauber ge^ufcte unb getoafcfjene ©u^enfraut Ijin= 
5u unb laßt fie 2- -3 ©tunben langfam lodjen. ©ine Jjalbe 
©tunbe borm äfaridfjten gibt man bie gut gefdjälten unb 
getoafcrjenen Kartoffeln in bie ©u^e unb läßt fie mit gar 
fodjen. Süiittlertoeile bereite man 3rleiftf)flöf$e nad£) Sftr. 79, 
146 ober 147, laffe fie 10 Ahmten in ber <5uppe fodjen, 
neunte fie bann IjerauS, gebe 40 gr gute£ gett an bie ©u^e 
unb fcf)me<fe fie mit ©ffig unb ©alj ab. 
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27, ftotefceetestfuwc OBartfdü). 

©e^alt an 



$tei3 

65 
10 
1,* 

0,9 

4 
1 

2 
1 



©itoetfc ftett Stof)lef)t)brat 



gr 


gr 


gr 


85,56 


20,76 




3,42 


0,07 


23,90 




28,65 


3,8ß 


0,86 


22,08 


8,52 


9,15 


12,05 



Vi kg fettes Slinbfleifd) 
2 Stotebeete (250 gr) 
30 gr guder 
30 gr a»e$[ 
V* 1 mild) 
2 ffi&löffel ©ffig 
1 Stange Sßorree 

<3ala _ 

©a. 85, 7 100,86 30,84 86,68 

2Kan focfjt bie Sftotebeete tote c£ in 9Zr. 223 angege- 
ben ift. 9Benn fie erlaltet finb, reibt man fie unb gießt 
ben ©ffig barübet, bamit fie eine fd)öne tote garbe behalten, 
©en folgcnben Sag fefct man 1 V* 1 SBaffet $u genet, legt, 
toenn e£ focfjt, ba£ gut geHo^fte unb faubet abgetoafdjene 
3tinbfleifcr) hinein, gibt einen Söffet tooß ©al^ fjinau unb 
läßt ba£ gleifd) langfam mürbe focfjen, tooju man auf 2 
bis 3 ©tunben rechnen muß. ©ine ©tunbe botrn Slnrtdjten 
legt man bie faubet getmfcte unb abgetoafdjene Sßorreftange 
in bie Su^e. Sft ba£ gletfrf) gor, nimmt man e£ au£ bet 
Sörüfje, gibt bie geriebenen Stotebeete, fotote ba£ mit bet 
falten gjlild) glatt gerüfjrte SKefjl an bie ©u^e, läßt fie 
nod) einmal auffocfjen unb ftfjmecft fie mit ©alj unb guier ab. 

28* ®ttppe Hott &$fettfirifdj ttttb <$emüfe* 

©efjalt an 
5ßrei3 ©itoeijj gett Siof)lef)t)brat 

400 gr fcf)iere£ mageres 

3iinbffeifd) 
125 gr 3tei£ 
125 gr gelbe SBurjeln 
125 gr ©eUetie 
250 gr Kartoffeln 
40 gr gett 

©u^cngrün, ©alj u. Sßfeffer 5 
2 l /2 1 Sßaffer 

©a^ 86 





gr 


g r 


gr 


64 


82,44 


6,00 

0,86 




4 


9,76 


95,50 


2 


1,30 


0,26 


11,75 


5 


1,85 


0,40 


14,74 


2 


4,47 


0,40 


51,40 


4 


0,16 


39,28 





99,98 47,29 173,80 
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®aä abgetoafdjene $leifd} totrb in Heine SBfirfel ge= 
fcfjnitten, mit 2 1 /» 1 faltem SBaffer ju geuer gefegt unb Iang= 
fam ins Kodjen gebraut. Snätoifdjen totrb ber Stete gut 
abgetoafdjett, bie betriebenen SBurjeln unb bie Kartoffeln 
fauber geimfct, gefdjalt, abgetoafdjen unb in SBürfel gefd)nitten, 
ba£ ©uftjengrün gepufct, abgetoafdjen unb aufammenge= 
bunben unb bann aHe8 ju bem fod)enben gleifd) gefdjüttet, 
ein (Sfclöffel ©alj unb eine ^Srtfe Pfeffer ^injugefügt unb 
langfam gar gefodjt. Sft bie @u££e fe^r berfodjt, muß man 
^ulefct ettoa£ fod)enbe£ SBaffer nadjgie&en, bie <S\xppe mufc 
gut gebunben, aber aud) nid)t attju bid fein. Kurj borm 
Slnridjten gibt man ba£ gett an bie ©utyie unb fdjmedt fie 
mit ©al$ unb Pfeffer ab. 

29* Buppt Pon Sammfletfdj unb ©cmttfc* 

©e^alt an 

*ßreis ©toeife gett Kofjlef^brat 

375 gr fd)iere£ £amm= 

fleifö 
125 gr ©raupen 
125 gr ©tedrüben 
125 gr 3toiebeln 
250 gr Kartoffeln 
40 gr gett 

©uttyengrün, ©alj u. Pfeffer 5 
2Vi 1 SSaffer — — — — 

©a. 80,6 84,88 03,06 167,57 

3)iefe ©u^e toirb eben fo gefönt tote bie bortge, nur, 
ba& bie ©raupen länger formen muffen al3 ber Stete; man 
tut baJjer gut, fie tag£ jubor ein^utoeic^en unb fie eine ©tunbe 
bor bem ©emüfe an bie ©up£e $u geben. 

30. ®vüntoWuppc. 

©efralt an 

$rei£ @üoet& gfett Äo^Iefftbrat 

Vi kg ^öferpeifd^ 5ßf. gr gr gr 

(©Knuten lt.) 30 43,62 H2,oi 

125 gr £afergrüfce 4,5 9,3? 7,63 79,58 

8 /4lgerjadt.®rünfof)I(450gr) 10,4 17,95 4,05 52,33 

IV2 kg Kartoffeln 9 26,85 2,4o 308,40 

2 1 SBaffer — — — — 

©a. 53,9 97,79 126,09 440,w 



»f. 


gr 


gr 


gr 


60 


67,89 


21,63 




3,8 


9,06 


1,43 


95,i8 


2 


1,20 


0,-'0 
0,12 


7,47 


3,8 


2,io 


13,52 


2 


4,47 


0,40 


51,40 


4 


0,16 


39,28 
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2)a3 SBaffer toirb 51t geuer gefegt unb toenn e3 anfängt 
toarm ju toerben, ba£ fauber getoafdjiene gleifä) hineingelegt 
unb tn3 Äodjen gebraut. SRun rührt man ben gehadten 
Äo^I, ben man jubor mit faltem SBaffer abgeftmlt hat, mit 
ettoaS bon ber fodfjenben 83rühe gut au£ unb gibt ihn gu= 
gleid) mit ber ©rüfce an bie ©u^e, bie nun nod) V/2 bi£ 
2 ©tunben langfam fotfjen mufc. SJlittlertoeile fodjt man 
lVi kg Heine Kartoffeln mit ber ©<f)ale gar, ftfjält fie unb 
legt fie furg borm Slnridjten in bie ©u^e, bie man jubor 
mit ©al$ abfdjmecfen mufj. 

Kann man feinen gehabten Äofjl faufen ober f)at ihn 
felber im ©arten, fo toäf<f)t man i£)n fauber ab, ftreift ihn 
bann bon ben ©tengein ab, läfet ihn einmal im SBaffer auf= 
fodfjen, giefct ihn auf ein Sieb jum Stbtro^fen unb tjad t tf>n fein. 

31« «petffuwc 

©ehalt an 

$rei3 ©ttoeifc gett Äo^Ie^brat 



125 gr »ad»t>fel 
lVi kg Kartoffeln 
15 gr 3Hehl 
©ujtyenfraut 
©al5, ©ffig unb guder 
150 gr sftetemet)! 
8 A 1 SRagermilch 
200 gr SBeisenme^I 

1 W 
©als 

2 1 SBaffer _ 

©a. 132,i 106,82 407,02 687,74 
S)er <5ped toirb fauber getoafdjen unb, nachbem aHe^ 
Unreine mit bem ÜReffer entfernt ift, eine 3laä)t borm ©e= 
brauch in falteä SBaffer gelegt. 91m folgenben ÜTCorgen fefct 
man fo biel SBaffer ju geuer, bafc ber <5ped eben bebedt 
toerben lann, legt, toenn e3 toarm, ni<f)t fyeify, ift, ben 
©£ed hinein, lägt ihn einmal auflohen unb gte&t ba£ SBaffer 
bann ab. Sttittlertoeile f)at man für mehr fodjenbeä SBaffer 
ju forgen unb gie&t jefct 2 1 babon auf ben ©£ed unb lä&t 
il^n langfam gar focfjen, tooju 2—3 ©tunben erforberlirf> 
finb. SBenn ber ©£erf eine §albe ©tunbe gefönt f)at, gibt 







gr 


gr 


80 


13,oo 


389,oo 




10 


1,32 




70,86 


9 


26,85 


2,40 


308,40 


0,5 

5 


1,68 


0,18 


11,04 


3 
6 


11,71 


1,08 


114/>o 


6 


22,95 


5,92 


35,77 


5,6 


22,54 


2,44 


147,30 


6 
1 


6,27 


6,05 


0,27 
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man ba£ fauber gepufcte ©u^penfraut, fotoie bie gut ge= 
toafd£)enen unb ettoaä fleht gefdfcjnittenen SBacfityfel an bie 
©uppe unb lä&t fie barin gar fodfjen. Ungefähr 8 A ©tunben 
t)orm anrieten gibt man bie fauber gehalten Kartoffeln 
in bie ©uppe unb lägt fie ebenfalte barin gar fodfjen. ©inb 
<5ped unb Kartoffeln gar, nimmt man fie auä ber ©uppe 
unb fteltt fie Warm unb fe^t jefct bie mittlerweile nactj 
!Kr. 144 angerührten Klöfje in bie focfjenbe ©uppe. ©inb 
biefe audj gar, nimmt man fie ebenfalls auä ber ©uppe, 
gibt ba£ mit faltem SBaffer glatt gerührte 3ttef)I an bie 
©uppe unb läßt fie nocf) einmal auffodfjen, f<f)medtt fie mit 
©alj, $utfer unb ©ffig ab unb rietet fie über Kartoffeln 
unb Klö&e an. ®er ©pect Wirb baju gegeffen. Qu biefer 
©u£pe läßt fidt) aud& fcorjüglicl) ber Steft eineä geräudfjerten 
©djinfenS mit ben Knoden bertoenben, bann läfct man ben 
©ped fort. 

32. <&tau»enjuppe. 

©e^altan 

$rei3 ©itoei& gett Kof)Ie£^)brat 

5ßf- gr gr gr 

125 gr ©raupen 3,8 9,oe 1,43 95,is 

400 gr gefall S3aud£)fpecf 48 10,40 311,20 — 

lVi kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

©u^penfraut 3 — — — 

©als _ 1 — — — 

©a. 64,8 46,3i 315,03 403,58 

®er 33aud£)fpe<f Wirb gut abgetoaftijen unb abenbS fcorm 
©ebraudE) in faltet SBaffer gelegt, bamit ba£ ©alj fjerauSs 
jie^t, bie ©raupen Werben ebenfalls abenbä bortjer eingeweicht 
3)en folgenben Sag fefct man l 1 /« 1 SBaffer ju geuer, gibt 
bie ©raupen mit bem SBaffer, Worin fie geWeicfjt finb, ba$u 
unb Wenn eS anfängt warm ju Werben, au<f) ben ©pect 
unb lä&t bie^ jufammen minbeftenS 2 ©tunben fodfjen. 
SBenn e3 toä)t, gibt man ba£ gut gepufcte unb geWafdEjene 
©uppenfraut unb l /i ©tunbe borm 2lnricJ)ten bie gefeilten 
Kartoffeln baju unb fdf)medft julefct bie ©u£pe mit ©alj ab. 
£at man einen 9teft gleifcprülie, fo lä&t ber ftdE) k>orjügIi<$ 
ju fold^er ©rau^enfuppe berWenben, man läfct bann ben 
©pedt fort, gibt fo biet SBaffer $u ber S3rü§e, bafc man l 1 /« 1 
^at unb berfäljrt im übrigen ganj fo Wie borfteljenb gefagt ift 

3* 
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33, Startoffclfitwe Hon »ratcnfttod^etu 

©e^alt an 



s $retö ©ttoeife gett Kot)Ie^brat 

$f. gr gr gr 

1 kg Kartoffeln 6 17,w l,eo 205,eo 
40 gr ftett 4 0,i6 39,28 — 
©u^enfraut 5 — — — 
15gr£aferme$I(Knorr'fd£)e3) 1,5 2,82 0,91 9,54 
30 gr 3toiebel unb ©alj 2 0,48 0,os 3,24 
^Beliebige 33ratenfnodfjen — — — — 

2 1 2Baffer — — — 

Sa. 18,5 20,86 41,82 218,88 

Übrig gebliebene Sratenfnodjen toerben Mein genauen, 
gut abgetoafdjen unb mit beut falten Sßaffer, ben gut ge= 
[galten unb abgetoafdjenen Kartoffeln unb ettoaä ©alj ins 
Kodden gebraut. SBemt e£ fodjt, toirb ba$ gut ge^ufcte unb 
getoafcfjene ©u^enfraut, fotoie ba£ in f altem 2Baffer glatt 
gerührte £afermel(jl baju getan unb alles minbefrenS 2 ©tunben 
gefodfjt. S)ann nimmt man bie Knoden unb ba£ Kraut 
au3 ber ©ujtye, treibt biefe burdj ein nirf)t ju feinet ©ieb, 
gießt fie in bie Kafferotte jurütf unb läßt fie nodfjmatö auf= 
fodjen. ©ine in 2BürfeI gefdjnittene ,8toiebel toirb in bem 
§ett hellbraun gebraten unb beim 9lnrid£)teu an bie ©u££e 
gegeben, ©tatt ber SSratfnocfjen lann man aud) beliebige 
gettgräben mit ben Kartoffeln burdfyfodjen. Übrig gebliebene 
falte Kartoffeln laffen fidf) gut ju biefer (Suppe bertoenben. 
©inb c3 gefdjälte, läßt man fie einmal mit ber Suppe auf= 
fod)en unb rüljrt fie bann burdf) ein ©ieb, mit ber ©djale 
gefodjte müffen erft abgefdjält unb bann gerieben toerben. 

34. fflciäfttWe Hon ®vatcntnod)cn. 

©eljalt an 
SßreiS ©itoeiß gett Koftfe^brat 

$f. gr gr gr 

100 gr SRete 4 7,si 0,c«j 76,40 

©u££enfraut 3 — — — 

©al$ unb Pfeffer 1 — — — 

2 1 SBaffer — — — — 

^Beliebige SSvatenfnocfjen — — — 

©a. 8 ~ 7,8i "0,09 7(3,47 
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3)ie SSratenfnodfjen toerben flein genauen, fauber getoafd^cn 
mit bem falten SBaffer unb ©alj (auf jebeS 1 SBaffer unge^ 
fätjr 15 gr) in£ Äocfjen gebracht. SBenn bie ©uft)e eine 
©tunbe gefönt t)at, gibt man ba£ fauber gepufcte unb ge= 
toafcfyene ©ujtyenfraut unb ben ebenfalls fauber getoafdjenen 
9tei£ baju unb lägt bie ©ujtye noä) eine ©tunbe focfjen. 
83eim Slnridfjten entfernt man bie Änodjen unb gibt eine 
Jßrife geflogenen Sßfeffer an bie ©u££e. 



II. tfvftfettt« 

Um 3eit unb Neuerung 5U faaren tut man gut, alle 
©difcen unb ©raupen tag£ Dorm ©ebraudE) in faltem SBaffer 
einjutoeic^en ; §at man bieS aber berfäumt, fo mug bei ben 
folgenben Stedten ba3 jum ©intoei(f)en bestimmte SBaffer 
ju ber jum Äo<f)en beftimmten glüffigfeit ^biju geregnet 
toerben, alfo j. 83. bei ber ©erftengrüfce 9ir. 36 ftatt ber an= 
gegebenen 1 8 A 1 SBaffer 2 1 SBaffer genommen toerben; audE> 
mug bie ©rüfce mmbeftenä eine f)albe ©tunbe länger fod^en. 

35. &it$tt>riäcngrüt?c in 8tttte?mUd). 

©efjatt an 

$rei3 ©itoeig gett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

280 gr SSudfjtoeijengrüfce 8,4 25,92 5,22 202,84 

2 1 S3uttermild) 14 75,eo 25,oo 74,oo 

1 1 füge 2RiIdj 16 34,io 36,eo 48,20 

' ©alj 1 — — — 

©a. 39,4 135,62 66,82 325,04 

©ie ©rüfce toirb tagS borm ©ebraudf) in reid^lidf) l U 1 
laltem SBaffer eingetoeid&t. ®en folgenben Sag bringt man 
bie SSuttermildE) nadf) 9tr. 6 in£ Äodjen, rütjrt bann bie ein= 
getoeicfyte ©rüfce hinein unb rü^rt fo lange, bi£ fie toieber 
foetjt. üttun fdjiebt man fie ettoaä bom geuer ab, unb lägt 
fie $ugebe<ft eine ©tunbe langfam lodfjen, toobei man barauf 
ju a<f)ten ^at, bag fie nid&t anbrennt. SSeim 2lnridE)ten gibt 
man ettoaä ©alj baran. ®ic füge SDWIdfj toirb baju gegeffen. 
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36, ©erftettfltülfe in Söaffet* 

©e^alt an 



Sßretö ©itoetfe gett 5lof)Ie{^&rat 

*ßf. gr gr gr 

280 gr ©erftengrüfee 6,8 32,86 4,78 198,52 

20 gr 8Jtargarine 3 0,so 19,64 — 

©als 1 — — — 

1 1 füge äftttdj 16 34,io 36,60 48,20 

1 3 A 1 SBaffer — — — — 



(Sa. 26,8 67,04 61,02 246,72 
S)a£ 28affer toirb in£ $ocr)en gebraut, toenn eS focfjt, 
rüfjrt man bie tagä jubor in retd^Iid^ X A 1 Sßaffer eingetoeidfjte 
©rüfce hinein, fügt ettoaä ©alj ^inju unb rüt>rt fo lange, 
bi£ fie toteber focf)t; bann betft man fie unb lägt fie auf 
geltnbem #euer oljne t>iel ju rühren, mtnbeften 2 ©tunben 
lodEjen. Äurj borm Stundeten gibt man bie SKargarine an 
bic ©rüfce unb nötigenfaEä nodj ettoaS (Saig, rüf)rt fie gut 
burdf) unb gibt fie red£)t Ijeig ju Sifdfy. 45 gr gut au£ge= 
fudjte unb fetjr fauber getoafdEjene Äorintfjen 7» ©tunbe mit 
ber ©rüjje gefodijt, mac|t fie noä) fd^matffjafter. 3)ie füge 
Wlilä) toirb baju gegeffen. <5tatt ber Wild) fann man aucr) 
gefügte^ SSraunbier ba$u geben, bo<*) ift baS nidjt fo natjrtjaft. 

37. ^nc*mc!)lnvniie in Wild). 

©efjalt an 



SßreiS ©itoeig gett Sofjlefftbrat 

$f- gr gr gr 

250 gr 9teiSmeI)I 10 19,52 1,72 191,oo 

2 1 Sttagermildf) 16 61,20 15,so 95,40 

1 1 füge milü) 16 34,io 36,60 48,20 

60 gr gudfer mit ßimmt 5 — — 57,so 

Salj 1 — — — 



©a. 48 114,82 54,12 391,90 
2)a3 SRetemeljl toirb mit falter SäKagermtldf) aufgerührt, 
ber 9teft ber miä) *u geuer gefefct. SBenn bie 2Md& toä)t, 
rü^rt man baf aufgerührte Steif mefjt hinein unb rü^rt fo 
lange, bif ef toieber fodt)t, bedtt bie Äafferotte bann gu unb 
lägt bie ©rüfee auf gelinbem $euer nodfj 7* ©tunbe focfjen. 
SSorm Sfnrid^ten gibt man ettoaf ©alj an bie ©rüfce imb 
richtet fie Ijeig an. SDian gibt guefer unb gimmt, fotoie bie 
füge, falte 3KiId£) baju. Sgt man bie ©rüfce lieber falt, fo 



Digitized by Google 



39 



fodjt man fte beffer einen Sag borm ©ebraudfj, füllt fic toarm 
in jubor mit faltem SBaffer umfoütte Summen unb laßt fie 
barin erfalten. Seim Slnridjten ftürjt man bie Summe auf 
einen ^affenben XeHer. 

©tatt 3Jlildj fann man audf) falte ober toarme grudf)t= 
puppen baju effen. 



38. fteifttteftlgriifte in Söaffcr, 

©eijalt an 





SßreiS 




gett Äofjleffobrat 




*f. 


gr 


gr 


gr 


250 gr ateiSmeljl 


10 


19,52 


1,72 
0,30 


191,oo 
37,20 


60 gr SRofinen 


3 


1,44 
0,12 


30 gr 3Rargarine 


4,6 


29,46 




60 gr guder 








57,30 


1 ©tüdt ganzen ,8immt 


1 








©alj 


1 








1 1 füge äßildf) 


16 


34,io 


36,öo 


48,20 


2 1 SBaffer 












(Sa. 39,i 


55,18 


68,08 


333,70 



®a£ StetemeKjl totrb mit faltem SSaffer glatt gerührt, 
ber Sftcft be3 SßafferS ins SodEjen gebraut, toenn e£ fodtjt, 
ba3 aufgerührte SfteiSmeljl beljutfam hinein gerührt unb fo 
lange gerührt, btö e3 toieber fo<f)t. ffiann gibt man ©alg, 
«Simmt unb bie gut auägefucfjten unb fauber getoaf dienen 
SRofinen baju unb laßt aHef jufammen 7« ©tunbe langfam 
f odfyen. SBorm Slnrid^ten rüljrt man äßargarine unb ßudet, 
unb toenn nötig, aud) nod& ettoaS ©alj baran. ®ie füfce 
SMildfj toirb baju gegeffen. 

3«. ftetö in töaffet, 

©efjalt an 

SßreiS (Sitoeiß gett Sofjlefjt>brat 

$f. gr gr gr 

250 gr 3tei$ 8 19,62 1,72 191,oo 

60 gr atofmen 3 1,44 0,so 37,20 

45 gr SDtargarine 6,8 0,i8 44,19 — 

60 gr gudter u. geft. gtmmt 5 — — 57,so 

1 1 füge 3JttId(j 16 34,io 36,eo 48,20 

2 1 SBaffer — — — — 
(Sali 1 — — — ■ 

©a. 39,8 55,24 82,8i 333,70 
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S)a3 SBaffer tohrb ute Äoäjen gebraut, toenn e3 fodfjt, 
fd^fittet man ben jutoor mefjrfatf) abgetoafctjenen Stete tjinein, 
gibt ©alj baju unb rüJjrt fo lange, bte ber Stete toieber 
fo(f)t. 9?un betft man bic SafferoHe feft ju unb lägt ben 
Stete langfam ofjne iljn biel ju rühren, gar fod^en, too^u 
1 ©tunbe erforberltd) ift. SBenn ber Stete bie tjalbe 3 e ^ 
gefaxt Ijat, gibt man bie auSgefud^ten unb fauber getoafcijenett 
Stofinen baju unb eben borm Slnridfjten bie Säßargarine. 
3utfer unb 3immt, fotote bie fü^e ättüdf) toerben ba$u gegeffen. 

SBiH man ben Stete $u griJaffee effen, fo lägt man bie 
Stofinen fort unb fann für krier Sßerfonen, toenn man Äar= 
toffeln aufcerbem $at, mit ber ^älfte aus. ©oE ber Stete 
geftürjt Serben, nimmt man 7* 1 SBaffer toeniger, auf 125 gr 
Steig alfo 8 A 1 SBaffer, füat tf)n in eine jubor mit faltent 
SSaffer umftmlte Äumme unb lägt i^n barin erfalten. 



SSirb ebenfo gelobt toie Stete in SBaffer, nur bag man 
ben Sftete me^reremale mit feigem SBaffer abbrühen rnufc, 
ba er oft eine Säure enthält, bie bie aBild) gerinnen mad^t. 



40. Wete in Wild). 



©efialt an 



Sßrete ©üoetfj gett ^o^e^brat 



250 gr Stete 

2 1 2ßagermil<f) 

1 1 füge miä) 

60 gr 3u<f er mit gimmt 



$f. gr gr gr 

8 19,62 1,72 19l,oo 

16 61,20 15,80 95,40 

16 34,io 36,60 48,20 

5 — — 57/o 



©a. 45 114,82 54,i2 391,% 



41. Styfclrcte* 



©etjalt an 



$rete ©itoeife gen ßofjle^brat 



250 gr Stete 
125 gr Sadfätfel 
125 gr BudEer 
1 ©tüdd)en gimmt 

1 1 füge mi% 

2 1 SBaffer 



$f. gr gr gr 

8 19,52 1,72 191,oo 

10 1,82 — 70,86 

7,5 — — 119,48 



16 34,10 36,60 48,20 



©a. 42,6 54,94 38,82 



428,99 
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®ie Styfel toerben tagg borm ©ebraud) fe^r fauber ge~ 
toafd£)en, grob gefjadt unb mit reidjlitf) V» 1 SSaffer Ijinge= 
fteHt. ®en anbern Sag bringt man 17a 1 SBaffer ing Äodjen, 
fd^üttct ben getoafcf)enen Steig unb bie Styfel mit bem SSaffer, 
toorin fie getoetd^t finb, hinein, gibt ein ©tüdcfjen gimmt 
ba%u unb rüfjrt fo lange, big eg toieber foctjt. ®ann bedt 
man ben Xopf ju unb läfct ber Steig 1 ©tunbe langfam 
fodijen, otyne biel barin $u rühren, tooburcf) er unanfefjnlid) 
toirb. SBenn er gar ift, gibt man ben Suder unb ettoag 
<E>al% baju unb bringt tfjn redfjt fjeife $u Xifcr). 2>ie füge 
3Md^, toirb baju gegeffen. 

Styfelreig alg Seigabe )tt 3rleifd£)tyeifen toirb ebenfo 
bereitet, bod) genügt für bier Sßerfonen bann bie ^pälfte. 

42. StyfcIftriUfe t>on fttf^en Äpfeln. 

©e^alt an 
*ßreig ©itoeifc gett Äofjle^brat 





W 


gr 


gr 


gr 


lVi kg gaßctyfel 


15 


5,85 




193,50 


250 gr £uder 


15 






238,87 


200 gr Steigmefjl 


8 


15,62 


1,38 


152,80 


1 ©tüdcfjen Simmt 


1 








1 1 füge mild) 


16 


34,io 


36,60 


48,20 




©a. 55 


55,67 


37,98 


633,37 



S)ie Styfel toerben ungefcplt in Stüde gefdjnitten, gut 
abgetoafcfjen unb mit reidfjlicf) SBaffer bebedt ju geuer ge= 
fe&t; toenn fie jerfotfjt finb, ftreidjt man fie buvd) ein ©ieb, 
gibt ben Suder baran unb fobiel SBaffer, baß man 2 1 
glüffigfeit fjat. SSon biefem ©aft nimmt man, toenn er 
abgefüllt ift, fobiel alg nötig, um bag 9tei*me$I glatt ju 
rühren. 5)en 3teft fefct man toieber ju geuer, gibt ein 
©tüddf)en 3immt baran, rüfjrt, toenn er fo$t, bag Steigme^l 
hinein unb (Nfct fort ju rühren, big er toieber fodjt. 3^= 
gebedt mufc bie ©rüfce nun 7» ©tunbe langfam fodjen unb 
toirb fjeifc ju 2ufdf) gegeben. S)ie füfee Sülildf) toirb bagu gegeffen. 

©o5 bie ©rüfce falt gegeffen toerben, fo fülle man fie 
fofort in eine jubor mit f altem SSaffer umtyülte Summe 
ober gorm unb laffe fie barin erfalten. Seim Slnrid^ten 
ftürjt man bie Summe auf eine ^affenbe ©d)üffel. 

(Statt ber $£fel fann man aud) unreife ©tadfjelöeeren 
bertoenben, bod) genügen baöon 8 A 1. 
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4:3» fHbabarbctßtüfte» 

Schalt an 



$reiS ©itoeife ftett Äo^let^brat 

5JSf- gr gr gr 

500 gr Sftyabarberftengel 10 2,76 — 51,95 

190 gr 3tei£me§l 7,6 14,83 1,28 145,i6 

200 gr gudter 12 — — 191,io 

1 ©tücfcfjen .ßimmt 1 — — — 

1 1 füfce 2KiId) 16 34, 10 36,60 48,20 

(Sa. 46,6 51,68 37,88 436,4i 

®ie $Rfja6arberftengeI fdjneibe man, oljne fte abjujte^cn, 
in fletne ©titde, toafdjje fie gut ab, fefce fie mit reicfjlid? 
faltem SBaffer bebecft ju geuer unb laffe fie toeid) lotsen. 
®ann giefee man fie burcr) ein ©ieb, brüde allen (Saft ^er= 
au£, gebe ben Sudter unb nodf) fobiel SBaffer baju, ba& man 
lVs 1 glüffigteit f)at, unb berfatjre im übrigen, toie in bor= 
fte^enber Plummer gefagt ift. 

SSiH man bte Sfttjabarberftengel in ber ®rüfee behalten, 
toaS audf) fetjr gut geljt, fo müffen fie bortyec abgezogen toerbert. 

44. «Rote ©rii*c, 

®e$alt an 



SßreiS ©itoeife gett Soljle^brat 

500 gr rote So^anniö^ Sßf. gr gr gr 

beeren 10 2,5ö — 36,40 

250 gr £uder 15 — — 238,87 

250 gr 9tei3meI)I 10 19,52 1,72 191,oo 

1 1 füge SJttilcf) 16 34,io 36,eo 48,20 

IV2 1 SBaffer — — — — 

(Sa. 51 56,n 38,82 514,47 

®ie SotjanniSbeeren toerben mehrere äKale fauber ab= 
$etoafdf)en, mit 1 1 laltem SBaffer ju geuer gefegt unb fo 
lange gefocfit, 6i3 bie SSeeren plafcen. 3)ann brfidt man fie 
burcf) ein Sieb, gibt ben $uder baju unb toenn nötig nodf) 
fobiel SBaffer, ba& man lVt 1 ftlüffigfeit Ijat, rü^rt ba$ 
flteiSmefil mit V» 1 Altern SBaffer glatt unb berfä^rt toeiter, 
tote in 9?r. 42 gefagt ift. 
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III. #<*H*flfelu itttfr $*vtofftlfptiftu. 

Kartoffeln ju lochen, b. fj. gut ju fo<$en, ift nid£)t fo 
leidet, tote mandje junge £au£frau glaubt; fic foHen gar 
imb bod^ nid&t ju toeitf), nidjt nüchtern aub aud& nidf)t ber= 
fallen fein, um fd)mac£f)aft unb befömmtidj au fein; e3 be= 
barf baljer autty gerbet ber botten Slufmerffamfeit ber Köd£)in. 
©3 t)üngt bon ber ©orte unb bem älter ber Kartoffeln ab, 
tote lange fie fodjen müffen; junge Kartoffeln bebürfen in 
ber Siegel nur 20 SKinuten jum gar toerben, Bei altern 
muß man auf 7« ©tunbe unb mefjr rennen, borauSgefefct, 
bafi man lebljafteä fjfeuer fjat. 3Ba§ ba£ ©alj anbelangt, 
fann man auf 1 1 SBaffer 15 gr = 1 geftridfjenen flauen 
Söffet ©ölj rennen, junge Kartoffeln bebürfen ettoaä mefjr 
©alj. Sm Srü^ja^r, toenn bie Kartoffeln an ©efdfjmacf 
toerlieren, tut man gut, fte tag£ borm ©ebraudfj gu f<f)älen 
unb in reinem, faltem SBaffer fte^en ju laffen. Slud^ ge= 
frorene Kartoffeln f ollen toieber genießbar toerben, toenn 
man fte 24 ©tunben borm ©ebraucf) in faltem SBaffer fteljen 
läfet; felbftberftänblicij müffen fie in beiben gälten mit frifd^em 
SBaffer ju $euer gefegt toerben. Um ju erproben, ob bie 
Kartoffeln gar finb, burd^ftidjt man einige mit einer ©abel; 
laffen fie fidtj leidet burdftftedfjen, finb fie gar. SJtan rechnet 
burd&fd&nittlidf) 500 gr auf bie Sßerfon pt. äRalppit. 

45* *ßeHfartaffeUn 

S>te Kartoffeln müffen, toenn fie mit ber ©dfjale ju Stfdr) 
gebracht toerben f ollen, befonberä forgfältig gereinigt toerben, 
toaS am beften gefd&ie§t, toenn man ftcf) ba^u eines ©d^rub= 
berS bebient unb fte fjäuftg abtoäfdfjr. Sie fo gereinigten 
Kartoffeln fefct man mit faltem SBaffer bebedt ju geuer, 
gibt ba£ nötige ©alj baju unb bringt fte rafcfy in£ Kodfjen. 
SBenn bie Kartoffeln gar finb, giefct man ba£ SBaffer ab, 
läßt fie einen Slugenblicf offen abbam^fen unb gibt fie gleid) 
ju Sifdfj; burcf) längeres ©teilen berlieren fie an ©efdjmacf. 
SBiH man fie jum ©toben, SSraten ober ju ©alat benufcen, 
fo ftieljt man fie möglidfjft rafdf) ab, natürlich mit reinen 
4?änben, unb ftettt fie ^ugebedt fjin bis jum ©ebraudfj. 

46* <SaI$fattoffeltu 

3)ie Kartoffeln müffen möglid^ft bünn unb runb gefdjält, 
bon allen Slugen ober fonftigen f<f)toaraen ©teilen befreit 
unb fofort in reines, faltet SBaffer gelegt toerben. 3ft man 
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mit bem ©djälen fertig, toäfd£)t man fie mefjreremale fefjr 
fauBer unb überzeugt fidf), baß nicf)t£ Unreines baran ge~ 
blieben ift; fefct fie bann reidjli<h mit faltem ©aljtoaffer 
Bebeeft 51t geuer unb bringt fie rafdf) in£ Kodden. Kurj borm 
Kochen entfernt man mit einem (Schaumlöffel ben ftd& barauf 
gebilbeten ©dt)aum unb lä&t fie nun langfam gar fochen. 



®ie jungen Kartoffeln toerben nidt)t geftfjält, fonbern 
anfangt nur mit einem Schrubber rein gefdfjrubbt, tyäter 
mit einem Keffer abgefefjabt unb mit fo<henbem ©aljürnffer 
ju geuer gefegt, bem man 1 Seelöffel Äümmelfamen ^htjus 
fügen fann, unb langfam gar gefoc^t. 



3um Stoben nimmt man möglidjft Heine mit ber (Schale 
gefönte unb abgezogene Kartoffeln, gibt fte mit ettoaä 
©utyjenfett ober SWargarine, ettoaä ©alj unb fochenbem 
SSaffer in eine Kafferoße unb rührt fie auf bem $euer, Biä 
bie ©auce eben ift. 3Ket)l barf nicfjt baju genommen toer= 
ben. Statt be3 2Baffer£ fann man audfj SBlilä) nehmen, 
bod) barf bann ba$ (Saig erft beim 2Inrid)ten augefügt toer= 
ben, ba fonft bie 2Kil<h gerinnt. 



3u Sratfartoffeln nimmt man ebenfalls am Beften in 
ber ©cfiale gefocfjte Kartoffeln, hie man enttoeber ganj läßt, 
toenn fie Hein finb, ober in ©Reiben fdjneibet, bodt) laffen 
ftdt) aud^ übrig gebliebene gefdfjälte Kartoffeln aufbraten. 
2ftan macht gett in einer $ßfannfuchent>fanne h e *f& fliöt bie 
Kartoffeln hinein, ftreut ettoaä ©al$ barüber unb Brät fie 
unter Jjäuftgem Umrühren fdjön Braun. 3Kan fann auch 
ettoaS gefto|ene Stofe&w* über bie Kartoffeln ftreuen, ft>o~ 
burdt) fie fe§r an Slnfeljen gewinnen. 



47. 3«»fK Kartoffeln. 



48. (Seftobtc Kartoffeln. 



49. «vatfartoffeln. 



50, Satire Kartoffeln. 

©ehalt an 



$rei3 ©itoeife gett Ko^le^brat 



^Pf- gr gr g r 
12 35,80 3,20 411,20 

8 0,82 78,56 — 



2 kg Kartoffeln 
80 gr gett 
50 gr 3toiebel 
Pfeffer, ©ffig unb ©als 



1,5 0,80 0,05 5,40 

2 — — — 



©a. 23,5 36,92 81,8i 416,60 
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2)ie Kartoffeln toerben mit ber (Schale gar gefocf)t, ab= 
gebogen unb toenn fic ettoaä abgefüllt finb, in ©Reiben ge= 
f dritten. 3)a£ gett unb V« 1 SSaffer werben in eine Kaffe= 
roEe getan, bie in Sßürfel gefdfjnittene gtoiebel baju gegeben 
unb eine SBeile mitetnanber gefifjmort. S)ann gibt man bie 
Kartoffeln, ©als, Sßfcffcr unb ettoaS ©ffig nad) ©efct)macf 
ba%u unb lägt fte unter häufigem llmfdjtoenfen recfyt r)eif$ 
Serben. 28enn nötig, muß nocf) ettoaä SSaffer nacfjgegoffen 
toerben, bie Kartoffeln müffen redjt feucht, bod) bürfen fie 
tridjt toäfferig fein. (Statt be£ $ett$ fann man and) ge= 
räucherten ©£ecf nehmen, ber in SBürfel gefdjnitten unb 
bortjer hellbraun gebraten toerben mu&; bie ©£etfgrie6en 
gibt man aulefct baran. 



Sie gefdjälten, mit ©at^toaffer gar gefönten Kartoffeln 
toerben abgegoffen unb 1—2 äftinuten abgebam^ft. S)ann 
Serftöfct man fie mit bem Kartoffeldämpfer möglitfjft fein, 
rü^rt Sßargarine unb 3Kilcf) unb toenn nötig, nod) ettoaä 
©alj baran unb gibt fie redjt ^etfe ju Sifd). 



51« ftattoff eftreu 

©ebalt an 



$rete ©itoetfc gett fiofjlclftbrat 



2 kg Kartoffeln 
2 A 1 2Kagermildj 
30 gr SKargarine 
©alj 



gr gr gr 

12 35,80 3,20 411,20 

2 7,G5 1,97 11,92 

4,5 0,12 29,40 — 



1 



©a. 19,5 42,57 34/>8 423,i2 



52. $eristßöfartoffe(tu 

©efialt an 

- - — 



SßreiS (Sitoetö gett Korjlerjtjbrat 



2 kg Kartoffeln 
1 gering (200 gr) 
80 gr Wlety 



60 gr gett 



$f. gr gr gr 

12 35,80 3,20 411,20 

10 38,42 29,38 2,54 

2,8 8,96 0,96 58,88 

6 0,24 59,16 — 



3 A 1 Magermilch 
30 gr £toiebeln 
©alj unb Pfeffer 



6 22,95 5,92 35,77 

1 0,48 0,08 3,24 



©a. 38,* 106,85 98,65 



511,68 
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Sie Kartoffeln toerben in ber Schale gar gefoc^t, ab= 
ge$ogen unb in ©Reiben gefcfynitten. S)er nad) 9?r. 126 
auSgetoäfferte gering toirb bon ^aut unb ©raten befreit 
unb in Heine SBürfel gefcfytütten. ®ie ebenfalls in Sßürfel 
gefd)nittene ^toiebel toirb in bem %ett gar gefdjmort, ba£ 
SÖtefjI ba^u getan unb mit burd^gefdjtoifct, botf) barf e£ ni<f)t 
braun toerben. 9tun gibt man nad) unb nad) bei be= 
ftänbigem Stühren bie 9Md) baju unb toenn bieg fod£)t, audj 
ben gering unb fd^metft bie ©auce mit Pfeffer unb ©alj 
ab. %n Mefe ©auce fd)üttet man bie Kartoffeln, rüf)rt fie 
betjutfam burdfy unb läßt fie gut ^etg toerben. 

Sfi bie ©auce ju bid, fann man ettoaS SBaffer baju tun. 



53. ftartoffclfrifabeHeiu 

© e I; a 1 1 an 



$rei£ ©ttoeife gett Ko^lef>t)brat 

1 kg Kartoffeln 6 17,w 1,« 205,oo 

2 ©ier 12 12,55 12,n 0,65 
250 gr altes SBeifebrot 10 15,67 0,55 127,oö 
Vi 1 3Wagermüd) 4 15,so 3,95 23,85 
©alj 1 — — — 
200 gr gett 20 0,88 196,46 — 

©a. 53 62,20 214,67 357,oö 

Sie Kartoffeln toerben tag£ fcorm ©ebraud) in ber 
©d)ale gefod)t unb abgezogen. ®a£ S3rot toirb abgefd£)ält, 
in (Binde gefdjnitten unb in bie 3Kild£) jum ©intoeicfjen ge= 
legt; bie Sftinbe im Sadofen getrodnet. ®ann reibt man 
bie Kartoffeln, brüdt ba£ Srot au£ unb gibt bteS jugleid) 
mit ben ganzen (Siern unb ettoaS ©alj ju ben Kartoffeln, 
rü^rt alles gut burd) unb formt runbe Klöfce babon, bie 
man toieber £latt brüdt. 9Zun ftöfct man bie troden ge= 
toorbene Sftinbe redfjt fein, toäl jt bie KartoffelfrifabeHen bon 
allen ©eiten barin unb badt fie in einer Sßfannhid^en^fanne 
in tjei&em gett auf beiben ©eiten fd)ön braun. 
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IV. i&tmüft. 

54. «Rüben (Söntcfcn) in mm öeftobt 

®efjalt an 



$rei3 ©itoeife gett Kof)Ie£)t>brat 

*f- g r g r gr 
1 mittelgr. 9tübe (500 gr) 8 4,so 0,so 29,90 

Vi 1 SKagermiltf) 4 15,80 3,95 23,85 

40 gr 3Kargarine 6 0,m 39,28 — 

30 gr äftefjl 0,9 3,36 0,36 22,08 

©alj 1 — — — 

@a. 19,9 23,62 44^89 75,88 

®ie Stübe toirb gefdfjält, in ©djeiben unb biefe in finger= 
lange (Streifen gefdjnitten, toobei man aKe£ tgatte entfernt. 
2)ann toäfdfjt man fie gut ab unb fodjt fie in fodjenbem 
©aljtoaffer gar, too^u ungefähr 1 ©tunbe erforberlidj ift. 
Stttttlertoeile macfjt man bie ©auce, gibt ju biefem 3toe<f bie 
Margarine in eine KafferoUe, lägt baä 3ttef)l baxin fcf)toifcen, 
aber ja nidf)t braun toerben, gie&t bei beftänbigem SRüfyren 
nacr) unb naä) bie 2Kücf) baju unb rü^rt fo lange, bis bie 
©auce toteber focf)t. ©inb bie Stüben gar, fdpttet man fie 
auf ein ©ieb, lägt fie gut abtroffen unb tut fie bann in bie 
©auce, rü^rt fie befjutfam um unb fdjmedtt fie mit ©alj ab. 

55. ©eftobte «Rüben nnb ftarioffeln* 

©efjalt an 



<ßrei8 @itoei& gett Äo^lc^brat 

5Pf- gr gr gr 

1 ©tetfrübe (750 gr) 10 7,2o 1,20 44,ss 

1 kg Kartoffeln 6 17,90 1,60 205,eo 

40 gr Margarine 6 0,ie 39,28 — 

©alj unb Pfeffer 1 — — — 



23 25,26 42,08 250,45 

Sie Slübe toirb gefdjält, alles £o!jige entfernt, in große 
9SürfeI gefdjnitten, fefjr fauber abgetoafdfjen unb in focfyenbem 
©aljtoaffer gar gefönt, tooju ungefähr 1 ©tunbe erforberüdj 
ift. %ie gehalten unb fauber getoafdtjenen Kartoffeln Serben 
ebenfalls in ©aljtoaffer gar gefönt. SBenn bie SRübenftüde 
unb bie Kartoffeln gar finb, toerben fie abgegoffen unb ju= 
fammengefcpttet, toorauf man fie mit einem Söffet ober 
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einem Äartoffelftöger Hein ftampft, bie SWlargarine baju gibt, 
fie recf)t tieig toerben lägt unb julefet mit ettvaZ geflogenem 
Pfeffer unb ©alj abfd&metft. 

56. ©raune bittest (Prüften). 

©efjalt an 



$rei3 ©ttoeig gett Äotjlef^brat 

*ßf. gr gr gr 

1 gr. ©tetfrübe (750 gr) 10 7,20 1,20 44,85 

50 gr gett 5 0,20 49,11 — 

10 gr 3uder 0,6 — — 9,55 

20 gr 9Kef)l 0,6 2,24 0,24 14,72 

©al* 1 — — — 

©a. 17,2 9/>4 50,55 69,i2 

2)ie 9tübe hrirb ebenfo borbereitet, tote e£ in SRummer 
54 angegeben ift. ®ann tut man gett unb SRefjI in eine 
Äafferolle unb lägt e£ unter beftänbtgem Stübren braun, 
aber mcf)t bränjelicfj toerben, gibt ben Surfer, e j nen Seelöffel 
©alj, bie gut getoafc^enenSftübenfrücfdjen unb ein toenigSBaffer 
baju unb lägt bie 9tüben auf gelinbem geuer, ofjne toiel barin 
ju rühren, gar fif)moren, fcoo^u 2 (Btunben erforberlid) ftnb. 

57. 99öetf?e »ofttten in MiUI) geftobt 

©elialt an 



S^rete @itoeig $ett Äofjlef^brat 

*ßf- gr gr 

250 gr toetge Sonnen 7 59,iö 4,07 123,i2 

30 gr gjlety 0,9 3,86 0,86 22,08 

40 gr SDcargarine 6 0,ie 39,28 — 

7* 1 SJiagermücrj 4 15,so 3,05 23,85 

©al* 1 — — — 



Sa. 18,9 77,97 46,6r, 169,oö 

2)ie Sonnen toerben, toie e£ in 9lr. 24 angegeben ift, 
eingetoeidjt unb in ©aljtoaffer gar gefodjt, tooju 2 ©tunben 
erforberltd) finb; bann fcfjüttet man fie borfi(f)tig auf ein 
(Sieb unb lägt fie abtroffen, ©a3 abgegoffene Soljnentoaffer 
lägt fitf) gut nod) $u einer Äartoffel= ober ©raupenfujtye 
bertoenben. äKittlertoeile madjt man eine 3ßil<J}fauce naä) 
9Zr. 54, fcfyüttet bie Sobnen hinein, lägt fie noef) einmal 
auflösen unb ftfjmeift fie mit ©al$ ab. 
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58. 3«tt!ttbo&!tcn in SRil« qeftoht 



$rei3 ©ttoeifc gett fio^ie^brat 



©e^alt an 



40 gr 9Kargarine 
V« 1 3Hagermil<f) 



2 1 SdEjnittbofjnen 



50 gr 3Ke^I 



(1000 gr) 



$f- gr gr gr 

15 27,10 1,40 70,20 

1,4 5,68 0,61 36,82 

6 0,16 39,28 — 



(Sali unb ^eterfilie 




©a. 27,4 48,79 45,24 130,8? 



®ie Schnittbohnen toerben fauber abgetoafdjen, bon bcn 
gafern befreit, in fdjräge, möglicfyft bünne gleichmäßige 
Streifen gefcfjnitten unb in fochenbem Sal^toaffer gar gefocht. 
S)amt fdjüttet man fie auf einen ©urcfjfdfjlag unb lä&t fie 
recht trocfen ablaufen. Sßun mad^t man eine 3Jit(cf)fauce, 
toie in SKr. 54 angegeben ift, tut bie SSofjnen hirtein unb 
lägt fie recht ^eife Serben, ©ben borm 2tnrid£)ten fdjmedt 
man fie mit ©alj ab unb gibt bte getiefte Sßeterfilte baran. 

Statt mit miä) fann man fie auch mit »äffet ftoben; 
bann fcfct man nitfjt mehr SBaffer ju geuer, als man ungefähr 
#ur Sauce gebraucht, läßt bte Sonnen barin gar bämpfen unb 
gibt jule^t einen SJutterbaHen unb ettoaä Sßeterfüie baran. 



©in bem Spinat fefjr ähnliches, aber tocit billigeres 
©emüfe fann man fidj im grüfjjahr bon ber fo reichlich 
toachfenben Srenneffel bereiten. 3ßan £flüdt bie jungen 
©proffen ber Srenneffel, ftreift bie SSIätter bon ben Stengeln 
unb toäfdjt fie fo lange in f altem SBaffer, bis ba£ SBaffer 
Mar bleibt. 9Jlitttertoeile fjat man eine ÄafferoHe mit reidf)üd) 
SBaffer ju geuer gefegt, fügt Salj hinju (auf 1 1 SBaffer 
2 geftridjene Seelöffel boH), gibt, toenn e£ fod£)t, bie S3remt* 
neffelblätter hinein unb läjjt fie offen 15 Minuten fotfjen. 
Sann fc£)üttet man fie auf ein Sieb unb giefct ettoaS faltet 
SBaffer barüber. SBenn fie abgefüllt ftnb, brücft man fie 
mit ben £änben feljr feft au£ unb fyadt fie bann auf einem 
S3rett fefr fein. 9tun bereitet man eine Heine Portion 
9J£il<f)fauce, toie e£ in 9Zr. 54 angegeben ift, gibt bie geljadten 
SSrenneffelblätter hinein, lägt ba£ ©emüfe redf)t heifc toerben 
unb fchmedt es mit Salj unb geriebener 2Bu6fatnu& ab. 



59. tfarfdjer Spinat 



4 
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(Statt 5er SSrenneffel farnt man aud£) bie erften SBIätter 
ber #tmbeblume (Leontodon Taraxacum) toertoenben, bod) 
müffen biefe eine Uiad&t bor bem ©ebraud) in SBaffer liegen, 
um ben bitteren ©efcfjmad ju berlieren. 

60, ©rätte <£r&fen mit aBnrgeltt imof)txüUn). 

©efjalt an 

SßreiS ©itoeifc gett ^lefftbrat 

$f. gr gr gr 
3 1 grüne ©rbfen (1500 gr) 25 86,20 7,50 162,90 

2 SSunb gelbe 28ur jeln 

(400 gr) 10 4,i6 0,84 37,60 

30 gr äKargarme 4,5 0,12 39,46 — 

30 gr Sßeljl 0,9 3,36 0,36 22,08 

©alj unb 10 gr 3tufer 2 — 9,55 

Sßeterftlie 2 — — — 

©a. 44,4 93,89 38,i6 232,i3 

Sie ©rbfen toerben auggefcfjotet, bie SBurjeln fauber 
ge^u^t unb in SBürfel gefdjnitten unb gut abgetoafdfjen. 
1 1 SSaffer toirb in§ Äodfyen gebracht, bie ©rbfen unb SBurjeln 
ijineingefdtjüttet, ein toenig ©alj unb ßutfer & a 5 u gegeben 
unb 1 — IV2 ©tunben langfam gefönt. SBenn bie ©rbfen 
fefjr bidt finb, müffen fie länger fodjen. SJlargarine unb 
2Jlc^I toerben äufammengerüfjrt ju einem fogenannten 3httter= 
baH, biefen 33aH legt man in bie ©rbfen, toenn fie gar finb, 
unb lögt iljn langfam auäeinanber fod&en, tooburdfj ba§ ©e= 
müfe eben toirb. äßan rü^re ab unb gu beljutfam barin, 
bamit fid) bie ©rbfen nidfjt anfefcen unb fdjtoenft borm Sln= 
richten ettoaS feingeljadte Sßeterfilie mit burd). 

61. ®cftobte gelbe fBßurjcltt (2tto!)rrü&ett). 

©efjalt an 
Sßrete ©ttoeife gett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

1 1 gelbe SBurjeln (750 gr) 10 7,so 1,57 70,so 

30 gr SKargarine 4,5 0,12 29,46 

30 gr SReljl 0,9 3,36 0,36 22,os 

©alj unb 10 gr £udter 2 — — 9,55 

Sßeterftlie 2 — — — 

©Ct. 19,4 11,28 31,89 102,13 
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2)ie SBurjeln toerben fauber gepufct, in SBürfcI ober 
©treifen gefd^ttitten unb mefjreremale in reinem Sßaffer ge= 
toafdfjen. 8 A 1 Sßaffer toerben in£ Sodjen gebraut, bie SBurjeln 
J)ineingefdf)üttet, ettoa3 ©alj unb Sudler tjinjugefügt unb bie 
Sßurjeln je nadj ber 3^|re^jeit 1 — 2 ©tunben gelobt. 
SBenn fte gar ftnb, gibt man einen 33utterbaH, toie in ber 
borigen SJhtmmer angegeben ift, baran, unb fcfytoenft eben 
borm anrieten ettoaS fein gefjatfte fßeterftlie mit burdj. 

Cejalt an 
$rete (Sitoeifi $ett So^lef^brat 

$f- gr gr gr 
1 ftoPotf (1500 gr) 20 26,55 3,oo 61/5 

50 gr gett 5 0,22 49,u — 

10 gr 3M)I unb ©alj 1 1,12 0,12 7,86 

©a. 26 27,89 52,28 68,41 
®er Sof)tfo£f toirb burd^geft^nitten unb in Jjanbgrofte 
©tütf e geteilt, toobei bie ^per^ftengel unb bie bidften Stilen 
entfernt toerben, bann tütfjtig abgetoafdfjen unb in fod^enbem 
©al^toaffer gar gefod£)t, ettoa 1 ©tunbe. Sftun fd^üttet man 
ir)n auf ein ©ieb, gibt baä gett in bie SafferoEe, fügt einen 
Keinen Söffel Wflefyl baju, lä&t e£ jufammen fdjtoifcen unb 
rüljrt nad^ unb nadf) einige Söffel Üoljltoaffer baran; bann 
gibt man auä) ben $o§l toieber ba$u, lä&t if)n mit ber ©auce 
redtjt fjeif* Serben unb fc£)me<ft if)n mit ©alj ab. 

23ei|fof)I unb SBirfingfofjl toerben auf biefelbe SBeife 
bereitet. SPlan fann and) ba£ 3Kef)l fort laffen unb ben Äoljl 
nur mit §ett ftoben, bod) ift er auf bie erfte SBeife toeniger 
troden. 2)a£ übrige Äofjltoaffer füllte nicfjt fortgegoffen 
toerben, e£ fann nocf) boräüglicf) 51t einer ©emüfe=, $artoffeI= 
ober SSotjuenfu^e bertoanbt toerben. 

63. ®eftobtcv SBBciftfo^ 

®el)alt an 

Sßrete ©itoeife gett Äo^Ie^brat 







gr 


gr 


gr 


1 Heiner Äof)lfotf (750 


gr) 8 




1,50 


36,52 


30 gr SKargarine 




0,12 


29,46 




45 gr 3ße$I 


1,8 


5,04 


0,54 


33,i2 


8 /s 1 SßagermildE) 


3 


11,47 


2,95 


17,88 


©alj 


1 










©a. 17,8 


30,80 


34,45 


87,52 



4* 
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2)er, tote in boriger SRummer angegeben, jubereitete 
S¥otjlfo£f toirb, nadfybem baran atleS Unbrauchbare entfernt 
ift, mit einem fdfjarfen Sßeffer in bünne, nidfjt ju lange 
Streifen gefdfjnitten, abgetoafcf)ett unb in fodfjenbem ©alj= 
toaffer gar gefod£)t, too$u veityliä) 1 ©tunbe erforberlid) ift. 
®ann f^üttet man i^n auf ein (Sieb unb lägt if)n gut 
abtroffen. Sftun madjt man eine 3RiIdE)fauce nac^ 9?r. 54, 
gibt ben 5¥oI)I hinein, lägt ityn einmal toieber auflösen 
unb fdfjmecft if)n mit ©alj ab. 



64. Wotet ftoW. 

©efjalt an 



*ßrei3 (Sitoctfe %ett Äoljlefftbrat 

$f- gr gr gr 

1 ftotf Stotfofil (löOOgr) 25 27,45 2,86 87,oo 

50 gr gett 5 0,22 49,n — 

20 gr ßtotebel 1 0,32 0,02 2,ie 

2 Seelöffel Sümmelfamen 1 — — — 
©ffig, 30 gr gucf er u. ©als 3 — 28,95 



(5a. 35 27,99 51,98 H9,oi 



S)ie äußeren gröberen ^Blätter be£ $oI)lfo$)f3, fotoie bie 
ftärfften 33Iattri}tyen Serben entfernt, ber $iop\ erft in ber 
Sttitte burcf) unb bann in mögltdjft feine lange Streifen ge= 
fd^nitten, bie rafdf) in faltem SSaffer abgetoafdjen Serben, 
bamit fie niä)t ju toiel $arbe berlieren. Samt bringt man 
V« 1 Sßaffer in£ Äocf)en, gibt basj %ett, eine Hein gefdjnittene 
gtoiebel unb Saig ba^u, fd^ürtet ben Äo^I hinein unb läßt 
ifjn bie erfte SJiertelftunbe offen, bann jugebetft ununter- 
brochen IV2 Stunben fod^en. 3)ur<$ ben gufafe k>on 
3toiebeln unb offene^ ÄodEjen toirb bem ko^l feine bläljenbe 
©igenfdfjaft genommen. SBenn ber Äof)I gar ift, ju toeid) 
barf er nxd)t fein, gibt man ben Äümmelf amen, ettoaä 
©ffig unb S^dter unb toenn nötig, notf) ettoaä Salj baran; 
er muß angenefjm füfHäuerlidf) fdEjmetfen unb barf niä)t 
toäfferig fein. 

®er Äo^l barf nid&t in einem eifernen ©efd£)trr gelobt 
toerben, ba er baburdf) eine Ijäßlidje ftarbe befommt. 

SBeißfofjl fann auf biefelbe SBeife bereitet toerben. 
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65« ^nuct ft* auf. 

(Sefralt an 

Sßrete ©itoete ftett ÄoJ>lef)t)brat 

$f- gr gr gr 
V2 kg ©auerfraut 10 5,oo 1,00 23,oo 

60 gr ©djmalj 9,6 0,12 59,40 — 

1 Seelöffel Äümmelfamen 1 — — — 

©alj _ 1 — — — 

Sa. 21 " 5,12 60,40 23,00 

®er $oI)I toirb ungetoafcfjen mit bem ©dEjmal}, bem 
Äümmelfamen unb ein toenig fo<f)enbem SBaffer $euer 
gefegt unb minbeftenS 2 ©tunben langfam gefdjmort, toobet 
man aber barauf adfjten muf$, ba& er nidfjt anbrennt. SBenn 
ba£ SBaffer berfocfjt ift, mufj ein toenig lieber nadjgegoffen 
toerben, boä) barf ber Äopl ni<f)t toäfferig toerben. S e länger 
er fdjmort, je fdjöner toirb er; e£ ift bafjer ratfam, gleidj 
für mehrere Sage ju fodjen unb ifjn immer toieber nadfjju* 
fdfjmoren. 

66* ^aurc $ütfcm 

©eljalt an 
$rei£ ©itoei§ ftett Äot)le^brat 

$f- gr gr gr 

V« kg Sinfen 20 124,oö 9,26 273,90 

30 gr gett 3 0,12 29,4f> 

40 gr 9Ret)l 1,2 4,48 0,48 29,44 

©ffig,©als, lOgrgudfer 2 — — 9,50 

Sa. 26,2 128,65" 39,w" 312,89 " 

S)ie Sinfen toerben, tote' alle £ülfenfrücf)te, tag£ toorm 
©ebraudj auSgefudjt, fef)r fauber getoafcfjen unb in toctcfjem 
SBaffer eingetoeidjt. 3)en anbern Sag fefct man fie mit 
laltem SBaffer ju geuer unb läfjt fie fod^en, bi£ fie mürbe 
finb, tooju minbeftenS 2 ©tunben erforberlicf) finb. SBenn 
fie gar finb, fdjüttet man fie auf ein Sieb. 9hm gibt man 
gett unb 2Rel)I in bie Slafferotfe, fd)toi&t e£ gut burd) unb 
gießt bann bei beftänbigem Stühren fobiel focfyenbeS SBaffer 
baju, baß e3 eine re<f)t gebunbene Sauce toirb, bie man mit 
Salj unb ©ffig, na<$ SSelieben axxä) mit ein toenig £uder 
abfdjmecft, fd£)üttet bie abgegoffenen Sinfen fjinein unb läßt 
fie noä) einmal barin auflösen. 
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(Statt be3 gettS fann man aud) in SBürfel gefd&nittenen 
©£edt nehmen, ben man erft aufbrät unb bann ba3 3Kef)I 
barin gar toerben lä&t. 

Statt Surfen fann man audf) getrocfnete graue ©rbfen 
nehmen, bie ebenfo zubereitet toerben. 



V. £lcif<1j$c vi ritte mtfr övrttctt. 

67. «rfjhicütcbrfttcii (Vorrat)» 

©er)alt an 

SßreB ©itoeifc gett Äo^Ic^brat 

1 kg ©<f)toeinefieifd£) 5ßf. gr gr gr 

bom Staden 140 149,32 51,07 — 

10 gr 28etjenmef)I 1 1,12 0,12 7,86 
©alj, geft. Sßfcffcr, 

helfen, 10 gr gtoiebeln 2 0,i6 0,01 l ,os 

©a. 143 150,60 51,20 8,44 

Ä'a ein ©raten immer faftiger hleiht, toenn baS ©rüdf 
nid£)t ju Hein ift, em£fier)lt e£ fiä), minbeftenS ein ©tihf bort 
1 kg gu nehmen unb auf jtoei üEage ju berteilen. SPtag 
man ba3 gleifcr) ttidr)t falt effen, fo laffen fi<f) bie Slefte bor= 
äüglidr) nacfj *ttr. 109, 112, 113, 114 unb 115 bertoenben. 

3lm borteilfjafteften ift e3, ein ©tütf bom Staden be£ 
©<f)toein3 ju nehmen, ba eS mit gett burdfjtoad&fen ift unb 
nur toenig Änod^en Ifjat. SSorm ©ebraudf) Ho£ft man ba3 
gleifdf) tüd&ttg bon beiben Seiten, toäfd&t e3 fdf)neE ab unb 
reibt e3 mit ©alj unb toenig Pfeffer gut ein. ®ann legt 
man ben traten in bie baju beftimmte Pfanne, gibt eine 
Heine gtoiebel unb einige Steifen, fotoie ettoaö SBaffer, ettoa 
V« 1/ baju unb f<f)iebt tfjn in ben Ofen, ber gut tjeijj fein 
mufi, bamit fid(j bie Oberfläche be£ gleifdjeS fcfjnett jufammen= 
jief)t, tooburdf) ba£ Austreten be£ ©afteä berljinbert toirb, 
unb begießt ir)n fleißig. SBenn ba£ 2Baffer berfocfyt unb ba3 
$ett gut braun getooröen ift, gießt man nacr) unb nad^ toieber 
ettoaä fotf)enbe£ 2Baffer an bie ©auce unb lägt ben SSraten 
nun langfamer gar braten, too^u bei einem fo Keinen ©tüi 

1— 1 l /i ©tunben erforberlid) finb. ©in großer SSraten muß 

2— 3 ©tunben braten, ba ©dE)toeinefleif<f) intoenbig nidfjt rot 
unb blutig fein barf. 2)ann nimmt man ben ©raten au£ 
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ber Pfanne, gibt ba3 mit SBaffer glatt gerührte SJleljl an 
hie ©auce unb rütjrt fte auf ftarfem geuer fo lange, bis fie 
gut eben ift. 

^nötigenfalls gibt man julefct nodj ettoaS ©al j an bie ©auce. 

68. <3ef$morte3 ^djtt>eiisefteifd>. 

©etjalt an 



V» kg burcf)toadjfener 

S3audjft>ed 
30 gr gtoiebel, ÄorBccr^ 

btatt, Pfeffer u. ©alj 
10 gr 3tte^I 



SßteiS 
60 
2 

0,8 



©itoeife gett Äo^Ie^brat 
72,70 186,70 — 



0,48 
1,12 



0,03 
0,12 



3,24 
7,86 



>a. 62,8 74,30 186,85 



10,60 



2)a3 tJIeifd) toirb, nadjbem e3 fauber abgetoafc^en ift, 
mit ein toenig SBaffer, ber abgejogenen unb in ©dfjeiben 
gefdtjnittenen Stotebel, einigen ganjen Sßfefferfömem, einem 
Lorbeerblatt unb ettoaS ©alj in einer jugebedtten Sßfanne 
auf nid&t ju rafdfjtö geuer gefegt unb ab unb gu begoffen. 
SBenn ba3 SBaffer *He3 berfod£)t ift, lägt man baS glettd) 
braun braten, giefjt bann toieber ettoaS lod&enbeS 23affer 
baju unb laßt e3 lanjfam gar fdjmoren, to>o$u 2 ©tunben 
erforberlidE) finb. 3f* ba3 §Ieif<fj gar, nimmt man e£ auä 
ber ©auce unb mac|t fie mit bem mit f altem SBaffer glatt 
gerütjrten Sttefjt eben. 

» 

[69. <&4tt»eitt$f<trb0tt<tbe* 

©efjalt an 

5ß:eiö ©itoeife $ert~ gotyeföbxat 



5p. 

70 
2 
1 

5 



gr 

74,64 
2,49 



gr 

25,68 
0,08 



22,68 



0,22 49,n 



V« kg S?arbonabe 
30 gr gtoiebatf 
Pfeffer unb ©alj 

50 gr gett 

©a. 78 77,85 i74,67 L 22,68 

©ie Sarbonabe totrb auf betten ©eiten tüd^tig geflo^ft, 
rafdf) abgetoafcfjen, mit ©alj unb Pfeffer beftreut unb in bem 
fleftofjenen Stoiebadf umgebreljt. iann madfjt man ba3 §ett 
in einer Jßfanne Ijeifi, legt bie Äarumabe hinein unb brat 
fie erft auf ber einen, bann auf ber. anberen ©eite fdfjön 
braun, im ganjen Ijöd&ftenä 7* ©tutbe. 9Zun nimmt man 
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bie Sarbonabe aus ber Pfanne, gtefet eine Meine Saffe fcdfjen- 
ben SBafferS hinein, fügt, toenn man fann, ein ©tücfdjen 
SJiargarine Ifjinju unb rüfjrt aHe£ auf bem fteuet fo lange,, 
big bie ©auce eben ift. 

70. Satire 8d)ltictti3mcteit. 

©e^alt an 
$rei£ ©itoeifc gett Äo^Ie^tjbrat 

5ßf. gr gr gr 

4 Bieren = 400 gr 40 72,56 26,?o 

40 gr 2Kef)l 1,2 4,48 0,48 29,44 

80 gr gett 8 0,32 78,56 — 

40 gr ^toiebel, ®ffig, 

Pfeffer unb ©alj 3 0,64 0,o 4 4,32 

©a. 52,2 78,oo 105,84 33,76 
2)ie 9?ieren toerben abgetoafdfjen unb in SBürfel ge= 
fd£)nitten. 3)ie abgezogene unb in SBürfel gefdf)nittene gtoiebel, 
ettoaä gefrorener Pfeffer unb ©alj toerben mit bem 2fteJ)I 
betmifcfjt unb bie Jftierenftücfe barin umgetocnbet. 92un macfyt 
man ba3 gett in einer Sßjanne §eift, fdjüttet bie SJtierenftücfe 
mit bem fßlefyl unb ©etoürj hinein unb Sißt fie anbräunen, 
giefct bann ettoaä Fo<ijenbe£ SBaffer bajut, becft bie Pfanne 
ftfjnell ^u unb lägt bie Bieren langfat* gar bäm^fen, too$u 
2 ©tunben erforberlitf) finb. 2lb un& ju giefct man ettoaä 
fod£)enbe3 äBaffer nad£), bamit man genügenb ©auce erhält, 
©ben borm Stundeten gibt man ein raenig ©ffig baran, bod> 
bürfen bie -öfteren nidfyt bamit focr)m. SWan fann auü) bie 
üftieren efje man fie £erfd£)neibet Fodfjen. SKan fefct fie bann mit 
fodtjenbem ©aljtoaffer auf£ geitfr unb lä&t fie langfant 
focfien, bi£ beim tjereinftedfjen tefn Sälut mefr fjerau£füe{3t. 
Sttan nimmt fie bann JjerauS unb berfäljrt tote oben ange= 
geben. 2)o<f) lägt man fie bann nur V»— 1 ©tunbe bäm^fen. 
(Btatt be£ 8Baffer3, gibt man bann bon ber 39rüfje $u ben 
STCierenftüden unb bertoenbet ben SReft ber 33ritfje toie er 
bei Sungen^afd)ee angegeben ift. 

71. Staftmtft. &ef)aU an 



#rei£ ©itoeife gctt ÄoJjlef^brat 

/ 5ßf- g r gr gr 

7« kg 93rattourft / 70 88,20 198,so 

80 gr gctt 8 9,32 78,56 — 



a. 78 88,52 277,86 



/ 
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3)ie SBurft toirb fur$ bor bem fie gebraten toerben foK, 
tritt toarmem SBaffer gut abgetoaftfjen, bann legt man fte in 
ba3 fjeißgema<f)te gett unb brät fte auf rafcfjem geuer un= 
gefäljr Vi ©tunbe. SBenn fte auf ber einen ©eite braun ift, 
toenbet man fie borfidfjtig um, bodj pte man fic^, babei bie 
£aut ju beriefen, bamit ba3 gett unb ber ©aft ntdjt ljerau£= 
fliegen, tooburdj bie SBurft troden nnb unfdfjmadJjaft toirb. 
2)ann nimmt man bie SBurft aus ber Pfanne, gießt ettoaS 
Sßaffer ju bem 2fett unb rütjrt bie ©auce fo lange, bi£ ficr) 
aHe3 83raune, toaS fid) in ber Sßfanne feftgefefct §at, loälöft. 

®ef)alt an 

Sßreiä ©itoeiß gett Koftfefftbrat 

V« kg fettet ©df)toehte= $f. gr gr gr 

fteifdj 60 72,70 186,?o 

3 /s 1 ®ffig 6 — — — 

Äorbeerblätter u. ©alj 1 — — — 

20 gr gtoiebel, 10 Sßfefferförn. 2 0,32 0,02 2,™ 

V* 1 frifd)e3 SSIut 3 45,oo 0,47 0,75 

7» 1 SBaffcr — — — — 



©a. 72,9 118,02 187,i9 2,91 
©ffig unb 2Baffer toerben in£ Kodden gebraut, baä jiu 
bor fauber abgetoafdjene 3?Ieif<f) mit bem ©etoürj unb Sal$ 
baju getan unb langfam gar gefügt, tooju minbeftenä 
IV2 ©tunben erforberlicf) finb. ®a£ SSIut toirb mit ein 
toenig ©ffig au£gerü§rt, burdj ein ©ieb gegoffen unb toenn 
ba3 gleifd) gar ift, htrj borm 2lnri<f)ten an bie SSrüfje ge= 
tan, bie gerührt toerben muß, bi3 fie toieber fod)t. Sie 
©auce muß recr)t gebunben, barf aber auct) nidjt 51t biet fein. 
Kartoffeln, Klöße unb SSacfobft toerben baju gegeffen. 

73. $rcfjffopf («ort«**)- 

©e^alt an 

SßreiS ©itoeiß $ett Kof)Ief)t)brat 

Sßf. gr gr gr 

2 kg ©djtoehtSfotf 120 284,eo 694,so — 

1 kg Äalbfleifdj (nütfjtern 40 195,co 7,so 

60 gr gtoiebel l,s 0,96 0,oo 6,48 

2 gr SKelfen^feffer 0,4 — — — 
4 gr Sßfeffer 0,8 — — — 
©alj 1 — — — 

©a. 164 481,16 702,66 6,48 
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©er ©d)toein$fot)f toirb fauber abgebt, alle Sorften 
unb afleä Utianfefinltdje entfernt unb tüchtig abgetoafdjen, 
ebenfo ba8 Slalbfletfdj. 2)ann tut man beibeä jufammen in 
eine $afferoHe, gibt fobiel falteä SSaffer barauf, bafj baä 
gleifcf) reid£)liif) bebedt ift, fügt auf jebeS 1 Söaffer 10 gr 
©alj {jinju unb lägt ba£ gleifdj langfam gar fodfjen, tooju 
tnan auf 3 ©tunben rechnen fann. SBenn ba£ Sktf$ gor 
ift, nimmt man e£ au$ ber Srülje, befreit e£ bon aßen 
$nocf)en, fiadt bie ©d£)toein£fdjtoarte unb fdjneibet alles $leifc§ 
in ganj Heine ©tüde, bermifdfjt e3 mit ben getjadten S^iebeln 
unb bem geftofeenen ©etoürj, gibt fobiel SSrülje baju, bafc 
e3 ein fteifer Srei ift, fdEjmedt iljn mit ©alj ab unb füllt 
ifjn in eine tiefe ©djüffel, bie man an einem füllen Ort 
ftef)en läfrt, bt£ ber $re&fo£f fteif ift. 

3um ©ebrauefy nimmt man xfyn auä ber ©Düffel, fdfjneibet 
iljn in ©djeiben unb gibt ifjn mit einer 3 to ^ e If auce un & 
©aljfartoffeln, ober beliebigem ©emüfe ju SHfdfj. 

Sm SBinter, an einem füfjlen Drt aufbetoaljrt, fjält ficr) 
ber Sßreftfopf lange; bei toarmerer 2Bitterung tut man gut, 
iljn bon Seit ju 3eü toieber aufäufod&en, um iljn borm 9Ser- 
berben ju fdjüfcen. 

Sie nicf)t gum Sßreftfopf berbraudjte Srütje bertoenbe 
man ftatt SBaffer gur 3toiebelfauce. 

74. ®d)motbtatcn Don $fe?befleifd> (Vortut)* 

(Sefralt an 

$rei3 @itoeiß gett Iöpc|pr3 

1 kg SPferbeffeifdfj bom 5ßf. gr gr gr 

dtMen 60 162,90 19,20 3,so 

40 gr 3b3tebel, 1 Sorbeerbl. 1,3 0,64 0,04 4,82 

©alj unb Pfeffer 1 — — — 

15 gr 2Jlet)I 0,6 1,68 0,18 11,04 

80 gr gett 8 0,82 78,66 — 

©a. 70,8 165,64 97,98 18,86 

3um ©<fjmor= toie jum ©auerbraten nimmt man ge= 
toöfynlidj ein ©tüd bom Stüden, bodj fann man aud§ ein 
©tüd au3 ber Äluft nehmen; ba ba£ jebodfj fein gett Ijat, 
totrb e£ leidet ettoaä troden. 

3)a3 gleifdi toirb bon alten Seiten gut gello^ft, fauber 
abgetoafd&en, mit ©alj unb geftofcenem Pfeffer eingerieben 
unb in bem 3M)I umgebre^t. 
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SRun macf)t man ba3 $ett fjeiß, am Iiebften in einem 
cifernen %op\, ber nic£)t 51t groß unb toeit ift, legt ba£ 
§Ieif(f) hinein unb läßt e£ auf raffen geuer, offen bon allen 
©etten braun braten, bod) muß man, ofyne fjineinäuftecfyen, 
e<S öfter f)in unb Ijer fdEjieben, ba e£ fid^ fonft leidet feftfe&t 
unb einen bränjliifjen ©efcljmad annimmt. Sf* e$ genügenb 
braun, gießt man fobiel fodjenbeä SBaffer baju, baß ba£ 
gleifcf) reicrjlidf) bi3 jur $älfte barin liegt, gibt $toiebel unb 
Sorbeerblatt baju, betft ben £o£f rafcf) feft ju unb läßt ba£ 
gletfdf) nun langfam 2—3 ©tunben fdjmoren. Slaä) ber 
falben &\t legt man ba£ gleifcf) auf bie anbere ©eite, gießt, 
toenn bie SSrüfje feljr t>erfod£)t ift, noä) etftmS fodjenbeä SBaffer 
nad£) unb läßt e3 öoüenbS gar fdjmoren. 23etm SInricfjten 
nimmt man ba3 2fleifc§ au£ ber Srü^e, gibt, toenn fie nid^t 
eben genug ift, nodf) ein toenig mit faltem SBaffer glatt ge= 
rüfjrteä SHe^I ba$u, läßt fie einmal toieber auffocfjen unb 
gibt fie al£ ©auce ju bem gleifdf). 

75. Sauerbraten tum ^fcrbcfTcif* (Vortat)» 

©e£)alt an 

SßreiS ©toetß gett Äof)lef)t)brat 







gr 




gr 


1 kg $ferbefleifd£) 


60 


162,90 


19,20 


3,50 


15 gr äßeljl 


0,5 


1,68 


0,18 


11,04 


40 gr Shriebel, 1 Sorbeerbl. 


M 


0,64 


0,04 


4,82 


Pfeffer unb ©alj 


1 








80 gr gelt 
8 /s 1 SSiereffig 


8 


0,32 


78,56 




6 








% 1 SBaffer 











©a. 76,8 165,54 97,98 18,86 
Sludj su einem ©auerbraten eignet fid) ba£ Sßferbefleifdö 
toorjüglitf). S u & e *K Stoecf toafd&t man baä ^leifdf) fauber 
ab, legt t& in einen fteinernen So£f unb gibt ein £orbeer= 
hlatt, fotoie 8 — 10 Sßfefferfömer baju. iftun toä)t man ©ffig 
unb SBaffer jufammen auf, gießt bie§ fodjenb über ba3 3?leifd) 
unb ftellt e3, nur mit einem bünnen Sud) bebedt, an einen 
luftigen, möglidjft füllen Ort. 2Birb ba3 gleifdj nidjt bon 
bem ©ffig bebedt, fo muß man e£ ab unb ju begießen unb 
>& einmal am Sage umtoenben. 8m ©ommer fann eS fo 
3—4 Sage freien, im SBinter 7—8 Sage. SBill man e3 
gebrauten, fo mactyt man ba£ gett in einem nidjt ju toeiten, 
<mt Itebften eifernen So£f, redrjt Ijeiß, legt ba£ ftletfä) fjinein 
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unb läßt e3 auf rafdjem geuer offen t>on aßen Seiten an- 
bräunen. Sftun ftreut man ba3 3KefjI barüber, läßt e3 eben- 
falls ein toenig braun toerben, gibt ettoaS ©alj unb bie ab- 
gezogene .ßtoiebel baju unb fofciel fodtjenbeä SBaffer, baß ba£ 
gleifdj btö jur 4?älfte barin liegt, betft ben %otf rafcf) ju 
unb beljanbelt e§ nun toeiter, toie in ber borigen Slummer 
beim ©dfimorbraten angegeben ift. 



76. ®rofte fftifabeUe *<m ^fcrbeffeif*. 

©elflalt an 

SßreiS ©itoeiS gett Äofjletftbrat 



400 gr gefjacfteS $ferbe= 




gr 


gr 


gr 


fteifd) ofjne gfett 


24 


86,84 


10,20 


1,84 


120 gr gett 
1 @i 


12 


0,52 


117,87 




6 


6,27 


6,05 


0,27 


120 gr agafferjtoiebadf 


10 


13,30 


1,64 


121,oi 


20 grßtoiebel, Pfeffer u. 


©als 2 


0,82 


0,02 


2,16 




©a. 54 


107,25 


135,78 


125,28 



SJian fdfjlägt ba3 ©i in eine ©d£)üffel, gibt 3 — 4 ©ßföffel 
falten SBafferä, ettoaä geriebene ober ge£)acfte Stiebet, 1 Sßrife 
geftoßenen Pfeffer, ©alj, bie geftoßenen gtoiebacf , 80 gr ge- 
fc^moläeneö gett unb aulefct baS ftleifd) baju, rütjrt alles 
tüdf)tig burcfjeinanber, fnetet unb formt e3 bann toie ein 93rot, 
ba£ feine SRiffe geigen barf, unb beftreut e£ mit ettoa£ ge- 
ftoßenem Stoiebatf, mcm flfetä) i u biefem Stoetf jurüd* 
behält, ober man fefjrt e3 in SBe^I um. 9Zun tut man ben 
Steft be£ gettä in eine Pfanne, legt, toenn e3 Ijeiß ift, bie 
grifabeffe ^fnein, fdfjiebt fie in ben S3ratofen unb brät fie 
unter häufigem begießen fcfjön braun ung gar, too^u 1 ©tunbe 
erforberlitf) ift. 3Kan fann ab unb gu ettoaä fjeißeS SBaffer 
an bie grifabeHe gießen, bod) md)t eljer, al£ bis ba£ gett 
braun ift, ba fonft bie ©auce eine unanfefjnlid)e §arbe befommt. 

2BiH man bie grifabeöe ftatt im SSratofen oben auf 
bem £erb braten, fo gefjt e3 ebenfo gut. 3Ban laffe fie 
bann erft in einer offenen Pfanne auf beiben ©eiten braun 
braten, gieße ettoaS SBaffer baju, becfe eine ^affenbe ©dfjüffel 
barüber unb laffe fie auf gelinbem geuer toeiter braten. 
9iad£) SBertauf einer falben ©tunbe lege man bie grifabeße 
auf bie anbere ©eite, gebe nodfj ettoaä SBaffer nacf) unb laffe 
fie nod) 7« ©tunbe laugfam braten. Seim Slnrid&ten lege 
man bie grifabette auf eine ertoärmte ©d^üffel, rüt)re bie 
©auce mit ettoaS SSaffer jufammen unb fcfjmed e fie mit ©alj ab- 
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77. VfetbeftcafS- 

©eljalt an 

5ßrei£ ©itoeiß gett Äo^lefjtybrat 

$f- gr gr gr 
400 gr Sßferbefilet 48 86,84 10,20 1,84 

<>0 gr gett 6 0,26 58,92 — 

50 gr 3totc6el, Salj, Pfeff er 2 0,8o Q, qö 5,4i 

Sa. 56 87,90 69,i7 7,25 

3)a£ gilet toirb mit einem feudfjten %uä) abgetoifd&t, 
bann in biet Seile gefcfynitten, tum beiben Seiten gut ge= 
Hopft, atteä häutige entfernt unb mit Salj unb Pfeffer be= 
ftreut. ®ann matfjt man ba§ gett in einer Pfanne fe$r 
fjeiß, legt bie gleifdjf treiben hinein unb läßt fie auf beiben 
Seiten rafdE) braun hvaten, toäljjrenb man fte fjäufig Ijin unb 
^er fdjiebt, boü) o^ne t)ineinjufted£)en, im ganjen ^öd^ften^ 
5 Sßinuten. Sßun legt man fie auf eine Ijeiße SdEjüffel, 
fd^üttet bie in Sdjeiben gefcfjnittenen gtotebeln in bie Pfanne, 
gießt, toenn fie golbgelb finb, ettoaä SBaffer baju, läßt fie 
nod) 5 Sölinuten fdfjmoren unb rü^rt bann folange, bi£ eS 
eine ebene Sauce ift, bie man über bie Steafö gießt. 



78. ©efdjmorie $ferbeftcaf& 

65el)alt an 

Sßrefe ©itoeiß gett Äo^Ief^brat 

Sßf. gr gr gr 

500 gr Sluftfleifdf) 40 108,55 12,75 2,so 

60 gr gett 6 0,26 58,92 — 

40 gr äßeljl l,i 4,48 0,48 29,44 

Pfeffer, Salj, 40 gr g toiebel 2 0,64 0,04 4,82 

Sa. 49,i 113,93 72,i9 " 36,oe 

2)a3 gleifdO toirb rafd) abgetoafd&en, in bünne Sdfjeiben 
gefdfjnitten unb bon beiben Seiten tüchtig geflopft; bann be= 
ftreut man bie Stüde mit Salj unb Pfeffer unb toenbet fie 
in SReljl um. 9hm mad?t man ba£ gett in einem nid^t ju 
toeiten £o$>f red)t fjeiß, legt nadE) unb naä) bie gleifdjftüde 
hinein unb läßt fie toon beiben Seiten gut braun toerben. 
SSenn alle Stüde braun finb, legt man fie alle in ben %o$, 
gibt bie gtoiebeln baju unb fobiel fodjenbeS SBaffer, baß ba3 
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gleifcfj eben bebetft ift, legt einen gut fdfjltefeenben ®etfel 
barauf unb lägt baägleifdfy V/2 — 2 ©tunben langfam fdjmoren. 
28enn bie ©auce ju fe^r berfodfjt, mufj ettoaä fod)enbe£ 
Söaffer nadfjgegoffen toerben. SJlan rietet ba3 gleifd) in ber 
©auce an unb gibt ©al^artoffeln baju. 



79. SIrifrftflöfte t>on ipfcrbcfletfö. 

©efjalt an 



$rei3 ©itoeife gett Äo^Ie^brat 

$f- gr gr gr 
250 gr $ferbef)a<f mit gett 15 43,64 54,21 — 
80 gr 3Jtef)I 2,3 8,96 0,96 58,88 

1 ©i 6 6,27 6,05 0,27 

10 gr gtotebel, Pfeffer 
unb ©alj 2 0,ie 0,oi l,os 

©a. 25,3 59,03 51,23 60,28 

9Jtan föl&flt ba3 ©i in eine ©Rüffel, gibt ba3 gleif<f> 
unb SKefjl, ettoaä fein gefjacfte Btoiebel, eine SKefferftifce 
Pfeffer unb ©alj baju, rütjrt aHe3 tüchtig burd^einanber 
unb fticfjt bon biefer SRaffe mit einem Söffel, toelc^jer jebe3= 
mal bortjer in focfjenbe <&uppe getau<f)t fturb, einen Älofc 
naäj bem anbern ab, legt fte in bie focfjenbe ©ujtye unb 
lägt fie langfam gar fodfyen. SBenn man beim burdrfdjneiben 
intoenbig fein ro^eä gleifdj meljr fielet, finb fie gar. 



80. edjmotbraten fcott fffinbfleifd) (Vorrat). 

©e^alt an 



$rete ©itoeifc gett $o$Ief)t>brat 

1 kg 9tinbfleifd0 5J3f. gr gr gr 

(©dfjtoansftüd) 140 160,56 39,oo — 
40 gr gtoiebel unb 

1 Sorbeerblatt 2 0,64 0,04 4,32 

©afj unb Pfeffer 1 — — — 

15 gr 2Mjt 0,5 1,68 0,18 11,04 

80 gr gett 8 0 ,8 2 7 8 ,66 — 

@a. 151,5 163,i4 117,78 15,36 

SBirb ebenfo bereitet tarie Schmorbraten bon Sßferbefteifdfj 
in 5Kr. 74. 
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81* Sauerbraten Dan Mtnbftctfd) OBotrrat)* 

©e^alt an 



SßreiS ©ttoetS %ett £or)Ier^brat 

1 kg 3tinbftetfd£) 5ßf. gr gr gr 

(©rfjtoanjftüd) 140 160,so 39,oo — 

15 gr 3Jle]£)I 0,5 1,68 0,18 11,04 

40 gr gtoiebel u. SorBeerBI. 2 0,64 0,04 4,82 

Pfeffer unb ©alj 1 — — — 

80 gr gett 8 0,32 78,56 — 

»/» 1 Sierefftg 6 — — — 

8 /s 1 SBaffer — — _ — — 

©a. 157,5 163,i4 117,78 15,36 

38irb ebenfo juBereitet tote ©auerbraten fcon SjJferbe^ 
fCeifd^ in 9ir. 75. 

(SJeljalt an 

SJJrete (Sitoeifc gett Sofjlefjrjbrat 

400 gr geljadteS Stinbs Sßf. gr gr gr 

fleifrfj o^ne gett 64 85,66 20,?e 

120 gr gett*) 12 0,62 117,8? — 

1 @t 6 6,27 6,05 0,27 

23afferatote6a<J (160 gr) 10 13,20 1,64 121,oi 
20 gr gtoiebel, Pfeffer 

unb ©alj 2 0,32 0,02 2,ie 



©a. 94 105,87 146,84 123,44 
28trb ebenfo Bereitet toie bie grofce grifabeHe fron 
Sßferbefteifd) in 9lr. 76. 

83. ©ccffteaf tum geftadtem Steift 

©efjatt an 

Sßrete ©itoetfe $ett Äofjlef^ötat 

300 gr gerieftes Seef* Jßf. gr gr gr 

fteaffleifdj 48 61,83 4,so — 

100 gr ge§. ©djtoeinefleifdEj 14 19,9i 6,si — 
50 gr gtoiebel, ©alj 

unb Pfeffer 2 0,84 0,05 5,4i 

60 gr gett 6 0,24 58,92 — 



©a. 70 82,82 70,28 5,4i 



*) Statt SRinbAeifa) unb gfett fann man aud) jur #älfte gef)a<fte£ 
©djroetuefleifri) uno $ut Jpälfte geljacfteS SBeeffteaffletfdfj nehmen. 
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2)a3 gleifcfj teilt man in biet gleiche Seite, formt finger= 
btdfe runbe 33eeffteaf3 babon, bie man mit einem äfteffer 
xed)t feft jufammenflo^ft, unb beftreut fte mit Pfeffer unb 
©alj. S)ann madfjt man ba§ gett in einer Pfanne fefjr fjeifc, 
legt bie SJeeffteafö hinein, lägt fie auf beiben Seiten rafd} 
braun braten, oljne hinein ju ftedjen, legt fie auf eine l)etfje 
©Rüffel unb berfäljrt toeiter, toie bei ben $ferbefteaf£ in 
*ftr. 77 angegeben ift. (S)te Seeffteafö müffen intoenbig 
nod) rot fein, fonft toerben fie unb trotfen.) 



84. SRoHett *on C#fettfleif# (^Pfeff tttlopS). 

©e^alt an 



500 gr Älopffteifc^ in 




gr 




©Reiben 


90 


100,95 


25,95 


40 gr <5ped 


6,4 


1,04 


31,12 


40 gr Stte^I 




4,48 
0,16 


0,48 


40 gr gett 


4 


39,28 


©alg, Pfeffer 40 gr £toie= 
beln, 1 Sorbeerblatt 








2 


0,64 


0,04 



*ßrei£ ©itoeife gett Äo^le^brat 

gr 

29,44 
4,32 



Sa. 103,5 113,27 96,87 33,76 

3)ie gleif<f)fdf)eiben toerben gut geflo^ft, bod? fo, bafj 
fie Jjeil bleiben. 3)er ©£ed£ toirb in bänne ©Reiben ge= 
ftfjnitten, ©alj unb Pfeffer bermifdfjt, bie ^toiebel in ©Reiben 
gefdjnttten. üftun breijt man bie ©^edffd^eiben in Pfeffer 
unb ©alj um, legt fie auf bie gleifd£)fcf)eibett, rollt biefe feft 
auf, umtoidelt fte mit einem ftarfen gaben unb toenbet fie 
bon aßen ©eiten gut in 3Re^I um. S)ann madfjt man ba3 
gett in einem ni<$t gu großen Xopf Ijeifc, legt bie gleifd^ 
rotten !jinein unb lägt fie bon allen Seiten braun toerben. 
©inb fie braun, fo gibt man bie gtoiebel, 1 Sorbeerblatt 
unb */4 1 fodOenben SBafferS baju, bedt ben Xotf feft ju 
unb lägt ba£ gleifdf) 2 ©tunben langfam fdfjmoren. 2lb 
unb $u mufc man barnadj fe^en, bie Stoßen umtoenben unb 
begießen unb toenn bie ©auce ju fefyr berfodfjt ift, ettoaä 
foc|enbe£ SBaffer nadfygtefjen. Seim Slnridfjten befreit man 
bie Stoßen bon ben gäben unb rietet fie in ber ©auce an. 
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85» $öurftbrct feott Cd)fcnf)cr$ Oöortftt)« 



©efialt an 



*ßrei3 ©itoeife gctt Äoftfe^brat 

Sßf. gr gr gr 

1 D<f)fentjerj (l 1 /* kg) 150 322,65 112,06 2,40 

400 gr alte* 2Beif$brot 15 24,92 0,ss 203,28 

120 gr gctt 12 0,ß2 117,87 — 

30 Slelfentfefferförner 2 — 

50 gr Stoiebeln 2 0,so 0,05 5,4i 

©u^enfraut unb Salj 6 — — — 

Sä. 187 348,89 230,85 21 1> 



4 1 SSaffer toerben in§ Äodjett gebraut, baä §erj ein= 
mal 5er Sänge nadj burifjgef dritten, tum ben grofjen Stödten 
befreit unb mehrere 3ßale fauber abgetoafdfyen. ©aS Sutern 
fraut toirb gepult, fauber getoafd£)en unb jufammengebunben. 
SSemt ba3 SBaffer fod^t, legt man ba§ iperj unb baS @u^en= 
fraut hinein, fügt Salj ^tnju unb Iä§t e3 Fodjen, bi3 fidj 
baä ,!perj gut burd)fte(f)ett lägt, tooju 3 — 4 ©tunben er= 
forberlicf) finb. 9KtttIerroetIe §at man ba3 2Beif|brot in 
28affer einjutoeidEjen unb toieber feft auäjubrücfen, bie 
3toiebeln fein ju ^adCen unb bie SßfefferFömer ju ftogen. 
3ft baö ^erj gar, nimmt man e3 auä ber Srüfje unb fyadt 
eS fefjr fein. ©a£ gett totrb bann gefdjmolaen, bie geljacften 
3toiebeln ein Sßeildjen barin gefdfymort, ba3 auSgebrütfte 
SBrot unb baä ©etoürj bamit bermifdjt unb jule^t baä 
gefjatfte $erj unb fotriel bon ber SBrüfje ba^ugegeben, bag 
es ein nicfjt gar ju fteifer 93rei toirb, ben man mit ©alj 
abfdfjmedt unb betjj $u Xifd) gibt ©al^artoffeln unb ge= 
todjteä Obft toerben baju gegeffen. ®ie§ gibt eine fefjr 
große Sßortion, bie fid§ auf mehrere Mittage Verteilen läßt; 
toenn man ba3 nid£)t toiE, !ann man audj nur einen Seil 
beä #erjen3 ju Sßurftbrei Verarbeiten unb au3 bem Steft 
ein £afd)ee bereiten, tüte e£ in SRr. 89 angegeben ift. 

3)te felfjr fcfjöne 5Brüf)e läßt fidE) auf bie berfdfjiebenfte 
SBeife bertoerten. 9Wan fann fie flar laffen unb 3Hö§e barin 
fod^en, ober 3tei3 baju geben, audf) lägt fie fic§ borj$ügttd£) 
ju einer S5o)^nen=, ©raupen; ober Äartoffelfu^e fcertoenben. 

5 
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86, Gebratene 9Httb$leber, 

®ef)alt an 

Sßreiä ©ttoeife gett fto^le^brat 







gr 




gr 


4()0 gr SRinbäleber 


40 


78,86 


22,40 


4,40 


80 gr ftett 


8 


0,32 


78,56 




20 gr äKefji 


0,6 


2,24 


0,24 


14,72 


Pfeffer u. 50 gr 










3&riebel 


2 


0,80 


0,05 


5,41 


©a. 


50,6 


81,72 


101,25 


24,58 



©ie Seber ftritö fdEjneH abgetoafdjen unb nadEjbem bie 
£aut abgejogen ift, in fingerbide ©Reiben gef<f)mtten. 
2)ann entfernt man ettoaige JRö^ren au£ ben ©Reiben, 6e= 
ftreut fie mit ©alj unb Sßfeffer unb toenbet fie toon allen 
Seiten in äJteljl um. ©ine gtoiebel toirb abgehäutet unb 
in ©Reiben gefdjnitten. 9hm mad^t man ba3 gett in einer 
Pfanne §eiß, legt bie fieber hinein unb brät fie auf beiben 
©eiten fd&ön braun; toenn beim $ineinfte$en f e * n 
|erau£flie&t, ift bie Seber gar, längeres 93raten madfjt fte 
^art unb troefen. 

2Senn bie Äeber gar ift, legt man fie auf eine §et§e 
©djüffel. ®ann fdfjüttet man bie 3tmebeln in bie Sßfamte, 
brät fie golbgelb, fügt ettoaS SSafjer §m%u unb läfjt fie 
5 äKinuten bamit fd^moren, rü^rt bie ©auce bis fie eben 
ift unb gie&t fie über bie Seber. 



87. (Gebratene f?alb$lefcet* 

©e^alt an 



$ret3 ©itoeifc $ett Kohlef^brat 

$f. gr gr gr 

400 gr Kalbsleber 72 70,64 9,48 21,88 

80 gr ftett 8 0,82 78,66 — 

20 gr . 0,6 2,24 0,24 14,72 

©Gl}, Pfeffer u. 50 gr 

gtoiebel 2 0,8o 0 ,o s 5,4i 

©a. 82,6 74,oo 88,88 42,oi 

S)ie Kalbsleber totrb ebenfo bor= unb jubereitet tele 
bie DttnöSleber. 
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88. ifattfleifd^frifaffec- 

©elfjalt an 



$rei§ ©itoeifc gett toftlelfebtat 

500 gr Äalbfleifrf) 5ßf. gr gr gr 

(©djlagfeite) 60 94,40 37,oö 0,85 

©ujtyenfraut 3 — — — 

©alj 1 — — — 

50 gr Sßargarine 7,5 0,22 49,n — 

60 gr 3M)l ls 6,72 0,72 44,ie 

©a. 73,2 101,84 86,88 44,5i 

1 1 SBaffer toirb in3 Äo<f)en gebraut, ba£ ©u££enfraut 
fauber gepufct, getoafcrjen unb aufammengebunben. SBenn 
baS SBaffer fod£)t, legt man ba£ abgetoafdfjene $Ieifdf) unb 
ba£ ©u}tyenfraut fjinein, gibt ettoaS ©alj baju imb lä&t 
e3 langfam gar focfjen, tooju l 1 /«— 2 ©tunben erforberlid) 
finb. gft ba£ gleifcr) gar, nimmt man e£ JjerauS unb giejjt 
bie SSrüfje burcr) ein ©ieb in eine bereit fteljenbe ©Rüffel. 
9hm fdjtoffct man ba3 SRet)! in ber Margarine, füßt bei 
beftänbtgem Stühren natfj unb nacr) bie Srüfje baju, btö 
man eine re<f)t gebunbene ©auce fjat, fcr)me<ft fie mit ©alj 
ab, legt ba£ §Ieifd) toieber hinein unb läfjt eö redjt ijei§ 
barin toerben. ©ttoaä geljacfte Sßeierfilie ober eine SReffer^ 
ftujje boE in toenig SBaffer aufgelöfteä ©urr^ulber julefet 
an bie ©auce getan, gibt tfjr einen angenehmen ©efc£)ma<f. 

89. £ungcttl)afd)cc» 

©eljalt an 



$rei3 ©itoeife gett Äo^Ieffobrat 

5ßf. gr gr gr 

1 £er*fdjlag (Äalb, 1500 gr) 50 240,25 77,65 17,so 

50 gr gett 5 0,20 49,io — 

60 gr 3Jtef)l 1,7 6,72 0,72 44,ie 

©itjtyenfraut 3 — — — 
©alj, Pfeffer, @ffig,3u(Jer, 

20 gr 3toiebel, Sorb eetbl. 4 0,82 0,02 2,ie 

©a. 63,7 247,49 127,49 64,i2 

2 1 SBaffer toerben in£ Sbdjen gebraut, £erj unb Sunge 
in ©rüde gefdjnitten unb meljreremale fauber getoafdEjen. 
2)a3 ©u^^engrün toirb gepufct, fauber getoafcfyen unb ju= 
fammengebunben. 28enn ba3 SBaffer fotf)t, legt man £er$ 

5» 
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unb Sunge unb baä ©uft)engrün hinein, fügt Salj tjmju 
unb lägt aße3 fod^en, Bte fi<| ba§ ^erj gut burcr)fte($en 
lä&t, ungefähr l 1 /* ©tunben. SKittlertoeile jerlä&t man ba3 
gpett in einer Pfanne, fd£)üttet ba£ SKe^I baju unb läßt e3 
unter Beftänbigem SRü^ren gut Braun toerben, botf) barf ba3 
nidf)t auf ^u rafc^em geuer gefdjefjen, ba e3 bann leidet ber= 
brennt e & 9 U ^ Braun, tut man e£ in bie baju Beftimmte 
ÄafferoIIe unb berrüfjrt e£, toenn £erj unb Sunge gar ftnb, 
auf Iangfamem geuer mit V« 1 ber SungenBrüfje, fügt bte 
in SBürfel gefd^nittene .gtoieBel, ein SorBeerBIatt unb ettoaä 
gefto&enen Pfeffer fjinau unb fd)me<ft bie ©auce mit ©ffig, 
3udfer unb ©al$ ab, fobafc fte angenehm füfjfäuerlidf) fdfjmecft. 
Sttun fjacft man £erj unb Äunge fein, tooBei man bie größeren 
Möhren entfernen muß, tut fie in bie Sauce unb lä&t fte 
gut fjeife toetben. 

3)ie£ ift eine gro^e Portion, bie fid^ nötigenfalls gut 
auf jtoei Sage berteilen läfit. Sie übrige fefjr tootylfd^mecfenbe 
unb fräftige S3rüf)e laßt fidE) gu ben berfdfyiebenften ©up£en 
bertoenben, eignet ficf) BefonberS ju einer fättigenben 23of)nen= 
fu££e, ber man bann fein §Ieifd£) r)injujufe£en Brautet. 
Übrig geBIteBeneä Sungen^afdjee fann man gut ber 93or)nen= 
fujtye l^injufügen, bie baburtf) woä) fdf)matff)after toirb. 

90. JtalBSgefröfc* 

©efjalt an 
$rei3 ©itoeife gett Äor)lef)^brat 





m 




gr 


gr 


750 gr ÄalBSgefröfe 


50 


134,io 


36,80 


13,72 


50 gr SKargarine 




0,20 


49,10 




60 gr 2Ker)l 


1,» 


6,72 


0,72 


44,16 


©u££enfraut 


3 








20 gr 3hrieBeI, 3Rufatmi& 










1 SorBeerBIatt , (Saig, 










(Sffig unb $ucfer 


3 


0,82 


0,02 


2,16 


©a. 65,2 


141,34 


86,i4 


60,04 



2)a£ 5laIB£gefröfe (bie cparen Seile ber ©ingetoeibe) 
toirb mit ©al^ eingerieben unb fo lange mit toarmem unb 
faltem SBaffer getoafdEjen, Bis e£ nit^t mefjr fdfjleimig ift. 
3)a<3 ©u^enfraut toirb gejnifct, getoafdEjen unb 5itfammen= 
geBunben. -Jiun fe^t man ba£ ©efröfe mit faltem SBaffer 
bebetft 31t geuer, gibt ©u^enfraut, ©alj, gtoieBel unb Sor= 
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Beerblatt bap unb läßt e3 fodrjen, bi3 e3 toeid) ift, ungefähr 
1 Stunbe. Sft e3 toeitf), nimmt man es mit einem Sdfyaum= 
löffei tjerauS unb frfjneibet eS in fleine Stüde, ©ann fdfarifct 
man ba£ 2KeJ)l in ber 3ßargarine, berrüfjrt e3 aUmäißd) 
mit fobiel bon ber SuJ^e, toorin ba3 ©efröfe gefocfjt ift, 
baß c£ eine ebene, nidjt gar bitfe Sauce ift, gibt ba£ 
©efröfe hinein unb läßt e3 jufammen aufforfjen. Kurz borm 
SInricfjten gibt man ettoaS geriebene SERuSfatnufe unb ein 
tocnig (gffig baran, bodf) barf e£ bann niefit toteber fodften. 9tad) 
©efdfjmadt fann man audf) ein toenig gudfer an bie «Sauce geben. 



VI. Sttrammrttgrrrirtc @**W)te* 

3)ie mit einem Stern bezeichneten ©eridfjte fönnen awf) 
als Su^en bereitet toetben. 3Kan muß bann mehr SBaffer 
nehmen, für jebe Sßerfon l /i I, unb zulefct bie Su^en mit 
eitoaä in faltem SBaffer glatt gerührtem Üttehl ebnen. 9lad) 
©efd)ma<f gibt man bann ettoaS gudfer unb ©ffig an bie Su^en. 

01. «Riiibfldfcf) mit mühen (Sörurfcn) «nb Kartoffeln. * 

©ehalt an 



5^reiö ©itoeife §33 Jto$Iefö}teat 



500 gr 3tinbfleifch 


»f- 


gr 


gr 




(Scrjlagfeite) 
l 1 /« kg Kartoffeln 


60 


85,56 


20,76 




9 


26,85 


2,40 


308,40 


1 ©tedfrübe (750 gr) 


10 


7,20 


1,20 


41,86 


Saig unb Pfeffer 


1 








Sa. 80 


119,61 


24,86 


350,26 



S A 1 SBaffer toerben in£ ®orf)en gebraut. SBenn ba§ 
SBaffer !od^t, toirb ba§ jubor fauber abgetoafchene #teifdf) 
hineingelegt, ba£ nötige Salz hinzugefügt unb langfam toeiter 
qeloä)t 9hm fdfjält man bie Stedrübe, fdfjneibet fie in große 
SBürfel, toobei man aHe£ Stodtige entfernt, toäfd^t fie fauber 
ab unb gibt fie zu bem fodEjenben ^leifd^. 8 A Stunben 
borm SInricfyten fügt man bie jubor gefcfjäften unb getoafdfyenen 
Äartoffeln hinzu, nimmt, toenn fie gar finb, ba£ Steifer) her- 
aus, ftam^ft 9tüben unb Kartoffeln gut burcfjeinanber, fdjmedft 
fie mit Salj unb Pfeffer ab unb gibt fie recfjt heiß ju bem 
gletfdj }tt Stfd). 2)a3 ©emüfe barf nicht ju trodfen fein. 
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92. $ammelfleifd) mit SScifefofcl im* Kartoffeln. * 

©efjalt an 

*ßret$ ©itoeiff gett Kof)leI)t)brat 

$f. gr gr gr 

500 gr. £ammelftetfdj 60 72,44 23,os — 

1 Kofjlfopf (1500 gr) 10 28> 3,00 73,os 

lVi kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

©alj unb Pfeffer 1 — — — 



Sa. 80 127,64 28,48 381,45 

Vi 1 äBaffer toirb in3 Kodden gebraut, toemt e3 fod^t, 
ba3 fauber abgetoafdfjene gteifdE) hineingelegt unb ba£ nötige 
©alj ^injugefügt. 3)en Koljl fc^neibet man, nafybem man 
bie äußeren SBlätter entfernt |at, in ber Sttttte burdf), fd^neibet 
ben £ersftengel unb bie größeren SRi^en Ijerauä, teilt üjn 
in ^anbgrofje Stüde, toäfcfjt itjn meljreremale gut ab, legt 
if)n auf baS gleifdj, fügt 8—10 Sßfefferlörner ^tnju unb lägt 
t§n erft V* ©tunbe offen, bann jugebeeft langfam gar 
f Comoren, tooju minbeftenS 2 ©tunben erforberlidf) finb. ©ine 
©tunbe norm Slnridfjten müffen bie gef gälten unb getoaf dienen 
Kartoffeln Ijinjugefügt toerben, ba fie nur langfam gar toerben. 
SJeim Slnrid^ten ftreut man ettoaS Pfeffer barüber. SängereS 
©d^moren mac^t ben Ko!)l noef) fcfjmacftjafter. 

93. xiammclftctfd) mit grünen Colinen unb Kartoffeln.* 

©efjalt an 

$reiS ©itoeife gett Kof)lef)^brat 

$f. gr gr gr 

500 gr £ammelftetfd) 60 72,44 23,os 

1 kg S3recf)botjnen 15 27,70 1,40 70,20 

V/2 kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

©ala 1 — — — 



©a. 85 126,99 26,88 378,eo 

*U 1 äBaffer toerben ins Kodden gebracht. SBenn ba£ 
SSaffer focfjt, toirb ba£ abgetoafd&ene gleifdE) ötneingelegt unb 
baä nötige ©alj ^injugefügt. S)te Sonnen toerben bon aßen 
3rafern befreit, einmal burcfjgebrodfjen, meljreremale fauber 
abgetoafcf)en, auf ba£ gleifd) gelegt unb mit biefem äufammen 
langfam gar gefod)t. ©ine ©tunbe borm Slnrid^ten fügt 
man bie gefällten unb getoafdtjenen Kartoffeln §inju unb 
läßt fie bamtt gar lochen. 
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©inb bie Sonnen nod) jung, genügt 1 ©tunbe jum 
Kodfjen, foäter mu& man fie ettoaS länger lotsen laffen. 

94. 0ammcIf(eifd> mit gelbe« Söur$eln unb Kartoffeln. * 

©etjalt an 



Sßretö CSitoeiß 3fett Kotjleftebrat 

$f. gr gr gr 

500 gr £ammelfleif(fj 60 72,44 23,os — 

750 gr gelbe SBurjeln 10 7,so 1,5? 70,öo 

IVa kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

<5alj unb Sßeterfilie 3 — — — 



82 107,09 27,05 378,% 

3)a3 gleifdj toirb, tote in ben borljergetjenben Sftummern 
ßefagt ift, in£ Kodden gebraut. 3)ie SBurjeln muffen feljr 
fauber gejmfct, getoafd£)en unb in ©tücfe gefdjnitten toerben. 
SBenn baö ^leifd) loä)t, gibt man fie ba$u unb 1 ©tunbe 
fcorm Slnric^ten bie gefällten unb getoafdtjenen Kartoffeln 
unb lägt alles gufammen gar toerben, too$u miubeftejtö 
2 ©tunben erforberlid) finb. SBorm Slnrid&ten gibt man 
ettoaS geljacfte Sßeterfilie baran. 



95. $ammelfleiff$ mit 9Rat*itfceit ttttb flartoffcln. * 

®efralt an 

Sßrete ©itoetfj #ett Kotjle^brat 

$f. gr gr gr 

500 gr £ammelfteifcf) 60 72,44 23,os — 
2 »unb (2Rairüben 500 gr) 20 17,eo 0,70 56,?o 
2 kg Kartoffeln 12 35,78 3,20 41 1,20 

©als 1 — - - 

Sa. 93 125> 26,os 467,oo 

®ie SKüben toerben bünn abgefd&ält, in SBürfel ober 
©Reiben gefdjnitten unb gut abgetoafdfjen. ®a£ gleifdf) toirb, 
tote in ben borfjergeljenben SBummem gefagt ift, mit 7* 1 
Söaffer ins Kodden gebraut, bie Stöben unb tyäter bie ge* 
fctjälten Kartoffeln tjinjugefügt unb langfam gar gefönt. 
Seit be3 Kothens: 2 ©tunben. 

©tatt bed ^ammelfCeifc^eÄ lä&t fi# ju biefen ©erfaßten 
audlj feljr gut buicd&toad&feneS ©d&toeinefleifcl) bertoenben, baä 
faft benfelben $rei$ unb STCäJjrtoert $at. 
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96* ©roftc Dolmen, gelbe *8urscltt, Kartoffeln mtb Cjiccf. * 

©efra lt an 

JßreiS ®itoei& gett Kof)ler)$brat 

5ßf. gr gr gr 

250 gr geräudj. ©pedt 40 6,so 194,öo — 

3 kg groge Sonnen 40 140,io 9,oo 198,00 

250 gr gelbe SBurjeln (junge) 10 2,eo 0,52 23,60 

17* kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

©alj unb Sßeterfilie 3 — — — 

©a. 102,6 176,05 206,42 529,so 

S)er <Sped toirb fauber getoafdjen unb, naä)bem bie 
©tfjtoarte mit einem SReffer abgebt ift, mit toarmem 
SSaffer bebeeft ju geuer gefegt; toemt er fod&r, gibt man 
bie auSgefdfjoteten unb bon ben Keimen befreiten Sonnen 
baju unb läfet fie mit bem ©£ecf furj einfügen, tooju man 
ungefähr 2 ©tunben rechnen fann. 

3)te fauber ge^ufeten, getoafdfjenen unb in ©Reiben 
gefdfjnittenen SBurjeln, fotoie bie gehalten unb getoafdjenen 
Kartoffeln, toerben jebeä für fidj in ©aljtoaffer gar gefod&t. 
SÖenn alle£ gar ift, toirb ber ©£edE au£ ben Sonnen ge- 
nommen, bie abgegoffenen SBurjeln unb Kartoffeln ju ben 
Sonnen gefdjüttet, alles gut burdjgefd^mort, mit ©alj ab? 
gefcrjmecft, bie geljadEte Jßeterfilie ^injugefügt unb recf)t Ijeifj 
ju Sifcf) gebraut. 3)er <&ped toirb baju gegeffen. 

97* Stuben, Kartoffeln uttb <&pe&. 

©erhalt an 

*ßtei3 ©itoeifc gett" Kofjleftobrat 



125 gr gefaljener ©£ecf 


5Pf. 


gr 


gr 


gr 


15 


3,25 


97,25 




1 ©teefrübe (750 gr) 


10 


7,20 


1,20 


41,86 


2 kg Kartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


V* 1 SRagermüdf) 


2 


7,65 


1,97 


11,92 


©alj 


1 








Sa. 40 


53,90 


103,62 


464,98 



3)ie 9tübe toirb gefcr)ält, alles ^ol^iqe entfernt, in grofce 
SSürfel gefdfjjnitten, feljr fauber abgetoafcfyen unb in lodjenbem 
©aljtoaffer gar gefocfyt, tooju 1 ©tunbe erforberlid^ ift. 8Kittlers 
toeile toerben audE) bie gef gälten unb getoaf dienen Kartoffeln 
in ©aljtoaffer gar gefönt, abgegoffen unb mit bem Kartoffel* 
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ftöger Hein geftampft; nadf) unb nad£) gtefjt man jejjt bie 
SJlild) baju unb ftobt bie Sartoffeln gut burrfj. 2Senn fie 
redf)t f)eifc finb, fdfyüttet man bie gleichfalls abgegoffenen 
Dtübenftücfe ba$u, bermifdfyt fie mit ben Kartoffeln unb fcf)me<ft 
ba£ ©ericf)t mit ©alg ab. ^natarifcljen fd^neibet man ben 
Styetf in bünne ©Reiben unb brat fie in einer Pfanne f)ell- 
braun. 9?un richtet man ba£ ©emüfe an, maäjt in ber 
SJlitte eine SSertiefung, gie&t ba£ bünne ©£edfctt hinein unb 
berteilt bie Scheiben über ba£ ©an^e. Sßill man bie Sftüben 
unb Kartoffeln als ©emüfe jum gleifcf) effen, lä&t mau ben 
©£ed fort unb gibt ftatt beffen 30 gr 3Bargarine baran. 



98. Sloljlrotilabcit. 







©efjalt an 


5ßreiS ©itoeiß 


gett 


Kof)ieE)rjbrat 


5Pf. 




gr 


gr 


1 IL Kotf SSeifefotil (750 gr) 10 


14,17 


1,50 


36,52 


200 gr geijacL ©cf)toeine= 








fleifd) 28 


34,45 


44,15 




50 gr altes Sßeifjbrot 3 


3,12 


0,11 


25,4i 


20 gr Stoiebel, Pfeffer 








unb ©al$ 2 


0,32 


0,02 


2,io 


1 Seelöff. Kümmelfßrner 1 








90 gr gett 8 


0,37 
5,68 


88,88 




50 gr 2tteI)I 1,4 


0,61 


36,82 


©a. 53,4 


58,06 


134,77 


100,91 



2)er Koljlfopf toirb fauber getoafdfjen. Söann löft man 
bie äußeren 10—12 SSIätter borfidfjtig ab, entfernt bie unter- 
ften Seile ber bidten SRippe unb lägt bie Koljlblätter 3—5 
SUtinuten in locfyenbem ©aljtoaffer offen fod^en, nimmt fie 
IjerauS, übergießt fie mit faltem SSaffer unb legt fie jum 
Slbtro^fen auf ein ©ieb. ©aS innere ÄotjIeS toirb mit 
ber Stoiebel fein gefjadtt. 2)aS SBeifcbrot toirb in faltem 
SSaffer geto>eid£)t unb feft auSgebrüdft. 

9lun bermengt man baS gleifdf), ben gelfjatften Ko^I, bas 
auSgebrütfte 33rot unb baS ©etoürg mit einanber, fo bafj eS 
eine jufamnienJjüngenbe SKaffe toirb, breitet bie Kofjlblätter 
auf einen Seiler aus unb legt auf jcbeS SJIatt einen ©felöffel 
boll bon ber gleifdfjmaffe. §ebeS Ko^Iblatt rollt man jefct 
auf, legt eS in einen SudEjjtyfel unb brüdt eS feft ®ann 
toenbet man bie Stollen in bem 3Ret)t um, tut baS gett in 



Digitized by 



74 



eine ^affenbe SafferoEe, legt, toenn eS h^ß ift, ötc SftoHen 
hinein unb Brät fie bon aßen ©eiten fchön Braun. 2Bemt 
fie Braun finb, giefet man fobiel fochenbeS Sßaffer hwsu, 
baß fie eBen Bebedt finb unb läßt fie eine ©tunbe fcfjmoren. 
9Jor bem 3InridE)ten fcfjmedt man bie ©auce mit Pfeffer unb 
Saig ab unb gibt, toenn fie nicht geBunben genug ift, noch 
cttoaS mit faltem Sßaffer glatt gerührtes SCRe^I ba^u. 

®ehalt an 

$reiS ©itoeiß gett Äotjlehhbrat 







gr 


gr 


1 Heiner Äorjlfotf (750 gr) 10 
250 gr gehacf. Öchfenfleifch 40 


14,17 


1,50 


36,52 


51,52 


3,75 




60 gr gefjatf . ©df^toeinefleifch 7 


7,27 


18,67 




75 gr alteS 23eißbrot 4 


4,07 


0,16 


38,n 


20 gr StoieBel, Sßfeffer 






unb ©alj 2 


0,82 


0,02 


2,16 


©a. 63 


77,95 


24,io 


76,79 



SSon bem $ohIfo£f fd£)neibet man, nachbem man if)n 
gut getoafd£)en unb bie äußeren Slätter entfernt §at, am 
©trunfenbe einen ®etfel ab, entfernt aus bem Sohffotf ben 
©trmtf unb fyofyt ihn noch ettoaS mehr aus. ©efct nun 
eine ÄafferoHe mit 2Baffer $u §euer, gibt ettoaS ©alj ba^u 
unb legt, toenn eS fod)t, ben Äohlfo^f mit bem aBgefd)nitte= 
nen 2)edel unb bem ausgehöhlten Äofjl hinein unb läßt ihn 
ungugebecft 7* — 7* ©tunbe focöen. 3)arnadf) nimmt man 
ben Sohl aus bem SBaffer, legt ben aus ber SBitte 1)exau& 
geftfjnittenen toeidfjgefochten in ein %uä), brütft ihn feft aus 
unb fyadt il^n fein. 3Kacfyt bann aus bem ftleifä), bem ge= 
(jadten Sohl unb ben übrigen Zutaten, benen man, toenn 
man toift ein ©i zufügen lann, eine gleifihfMe toie in ber 
borigen Kummer angegen ift, füttt fie in bie Höhlung be3 
jMjlfo^feS unb legt ben S)edfel barauf. 2)ann Binbet man 
ben Sohlfo^jf in ein fauBereS Sauf) unb läßt ihn 17« — 2 
©tunbcn in ©aljtoaffer lochen. Sßorm Slnrufjten entfernt 
man baS %u<S) unb richtet ben $ohlfo£f fo an, baß ber 
®ecfel nach unten fommt. 

®S toirb eine Äümmek ober .ßitronenfauce bajugegen. 

SBenn man eS borjieht fann man autfj bie SSlätter bon 
bem ungefodEjten Äohlfo^f abnehmen, fie 10—15 äRinuten 
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fodjen Iaffen unb bann ein auf einem ©urdjfcfjtaß au& 
gebreitetes Zxxä) runb herum bannt Belegen, bie gleifdjfüHe 
unb bie übrigen Kohlblätter abtoedjfelnb hineinlegen, fobafj 
bie Sform eines KoljlfoJ)fe£ entfteljt, ba£ Sud) bann jubinben 
unb baS ©erid&t l 1 /* — 2 ©tunben fodjen laffen. 

Ober: 3Ban legt bie abgelochten Kohlblätter unb bie 
gteifchfüüe abtoedjfelnb in eine Sßubbingform, läfct fie jtoei 
©tunben fo<f)en unb gibt ba3 ©ericrjt als Kohtyubbing 

100. $$ciftfof)t' Äartoffeltt tinb 3pecf* 

©ehalt an 

$rei£ ©itoeife gett Koljlehhbrat 

$f. gr gr gr 

125 gr gefallener ©£ed 15 3,25 97,25 — 
1 Äotf 2Beif|f Ohl (1500 gr) 15 28,85 3,oo 73,os 
l 1 /» kg Kartoffeln 9 26,85 2,40 308,40 

V* 1 SDtiUg 2 7,65 1,97 11,92 

©alj 1 — - - 

(Sa. 42 66,10 104,62 393,87 

3)er Kohl toirb, nad^bem bie äußeren unanfe£)nlid)en 
^Blätter entfernt finb, burchgef dritten, bie $er$ftengel unb 
bie bieten Stilen herauSgefdfnitten, in hanbgrofie Stüde 
geteilt, fauber getoafdEjen unb in fodjenbem ©aljtoaffer gar 
gefodfjt, tooju man 2 ©tunben rechnen muß. 

Sie Kartoffeln bereitet man, ttrie in Plummer 97 an= 
gegeben ift, öermifcht ben gar gefönten unb recht troden 
abgegoffenen Kohl bamit unb richtet ben aufgebratenen ©£ed 
barüber an. 

101» f8xcd)bof)nen, Starioffelit unb £pcd. 

©ehalt an 
$rei3 ©toeifc gett Kohlefjt)brat 





5Pf- 


gr 


gr 


gr 


125 gr gefaljener <5ped 


15 


3,25 


97,25 




1 kg SSohnen 


15 


27,70 


1,40 


70,20 


2 kg Kartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


7* l 3ßagermild£) 


2 


7,65 


1,97 


11,92 


©alj 


1 








©a. 45 


74,40 


103,82 


493,82 
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3)ic S3oJ)ucn Serben bon beiben ©eiteu abgezogen, burdj)~ 
gebrochen, mefjrcremale t getoafcfjen uub in fodjenbem ©al 0 - 
toaffer gar gefodf^t 3m Übrigen toirb nadE) 9ir. 97 berfafjren. 

102. (Briinfoljl, ftartoffrin iinb ®ptd. 

©etyalt an 

^ — 

SJSreiS (Sitoeifj gctt Äo^le^brat 





»f. 






g r 


©rünfo^l (2 kg) 


20 


79,80 


18,oo 


232,60 


400 gr geräiuf). ©£etf 


64 


10,40 


311,20 




2 kg Sartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


7* 1 SKagermitö) 


2 


7,65 


1,97 


11,92 


40 gr gett 


4 


0,16 


39,28 




gudter unb ©alj 


1 








15 gr SKargarine 


2,8 


0,06 


14,79 




©a. 


101,8 


131,87 


388,44 


655,72 



3)er Üofjl toirb, elje er abgeftreift toirb, fo lange in 
reichlichem SBaffer getyült, bi£ man auf bem SSoben beä 
©efäjjeä, in toelcfyem man i^n tyült, feinen ©anb meljr füf)It. 
®ann ftreift man iljn bon ben ©tengein, nur bie £erj= 
Blätter lägt man gang unb toäfd)t ityn nocf) mefjreremale 
ab. S)er ©pect toirb red)t fauber abgeteuften, bie ©cfjtoarte 
mit einem SfKeffer rein gefdEjabt. Sttittlertoetle §at man 
reicfjlirf) SBaffer ins SlodEjen gebraut, tut ben 5lof)I hinein, 
Ia&t ifjn 10 2Rinuten focfjen, fd&üttet ifyt auf ein ©ieb unb 
lä&t i^n rectjt trocfen ablaufen. 9hm fefct man 74 1 SBaffer 
aufö gfcuer, legt, toenn e£ toarm toirb, baä ©tücf ©£edt gittern, 
fügt ein toenig ©alj t)ingu, unb toenn e£ focfyt, nadj unb 
nadt) ben Äoljl, ben man langfam gar fcr)moren lägt, toogu 
minbeftenS 2 ©tunben erforberlict) finb. SBenn er gar ift, 
nimmt man ben ©pecf f)evau£, füllt ben Äoljl auf ein ©ieb 
unb lägt ifjn gut abtroffen. ®ann tut man ben Sioljl 
toieber in bie ßafferoüe jurücf, gibt Sttargarine unb äftild) 
baju unb ftobt if)n gut bamit burdf). 3)ie Sartoffeln toerben 
mit ber Schale gefocfjt, abgezogen in bem gett gebraten, 
bem man ettoaä ©alg unb gudter jufefct, unb mit bem ©£edt 
ju bem So^l gegeffen. 

2)a£ abgelaufene Äofjltoaffer gie&e man nicfjt fort, 
fonbern fteEc e£ jum ©rfalten jurücf, bamit man ba£ barin 
enthaltene $ett abfüllen fann, toeld)e£ fidt) fefjr gut jum 
©toben bon SRüben ober So^I bertoenben laßt 
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103» ©rünfofjl ftarroffefn unb £tfjtoemefletf<$* 

©eftalt an 

$rete (girocife gett SMjIetjtjbrat 





•vi» 


cxr 


crr 


gl" 


4 Köpfe ©rünf of)I (2 kg) 


20 


79,80 


18,oo 


232,60 


2 kg Kartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


400 gr gefalj. 2d£jtoeine= 












48 


58,16 


149,36 






1 








40 gr ftett 


4 


0,16 


39,28 




©a. 


85, 


173,92 


209,84 


643,80 



©er Kotjl toirb ebenfo borbereitet unb gefönt, tote in 
boriger Plummer gefaßt ift. 2)a£ ftleifdfj toirb, toenn e§ 
länger afö 8 Sage in ©alj gelegen r)at, eine SKaifjt borm 
©ebraudf) in faltet SBaffer gelegt unb eben toie ber Spccf 
mit bem Kol)l gefönt. S)ie Kartoffeln toerben gefcf)ält, ge= 
toafdjjen unb fo ju geuer gefegt, baft fte gleichzeitig mit bem 
Äof)l gar toerben. SBenn beibeS gar ift, nimmt man ba3 
gletfd^ auö bem Kol^I, ftfjüttet biefen auf ein Sieb unb läßt 
ifjn redjt trodten abtropfen. S)ann tut man iEjn in bie 
KafferoHe jurüct, gibt ba3 gett unb bie abgegoffenen 
Kartoffeln baju, bermifcf)t atteS gut miteinanber unb bringt 
e3 mit bem gletfdj ju £if<ij. 

3)a biefeS ©erid^t toiel Seit erforbert, empfiehlt e3 ftd} 
auci) hierbei, gleidE) für jtoei Sage ju fodjen. 2)en jtoeiten 
Wittag brät man Kofjl unb Kartoffeln in einer $ßfannfu<f)en= 
Pfanne auf, tooburd^ ber Kof)I an ©efd^madt getoinnt, unb 
gibt ba3 gleiftf) falt baju. 

Sludf) bei biefem ®eridf)t bertoafjrt man bie Koljlbrüfje, 
bie ftdf) borjüglid) ju einer Kofflfuppe bertoerten läfet. 

104, SBoljnen, Kartoffeln mtb 8pccf* 

©eEja lt an 

Sßrete ©itoetfe gett Ko^Ie^brat 

$f. gr & gr 
500 gr toei&e Sorten 14 118,so 8,is 246,25 

2 kg Kartoffeln 12 35,so 3,20 41 1,20 

1 00 gr<3pe<f, gefal jener, 12 2/>o 77,so — 

<5alj 1 — — — 

©a. 39~ 156,70 89^5 657,45 
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3)ie Sofjnen Werben tagä Dorm ©ebraucf) gut au£- 
gefugt, unb nad^ui atfeS Unreine unb ©<f)Ie<f)te entfernt 
ift, tüd£)tig abgetoafd^en unb in faltem 23affer, bem man ein 
©tütfdjen ©oba jufügt, eingetoeidfjt. 2lm folgenben Sag 
toäfcfjt man fie toieber gut ab, fefct fie mit 8 A 1 faltem 
Sßaffer unb ettoa£ ©al$ auf£ geuer unb lägt fie langfam 
lochen hte fie gar finb, toaä in ungefähr 2 ©tunben bcr 
gaH ift. 

SBenn nötig, muß ab unb $u ettoaä fodfjenbeS SBaffer 
nacfjgegoffen toerben, boä) barf e£ nidf)t ju biel fein, ba ju= 
lefct fein SBaffer abgegoffen derben foH. 

®ie Kartoffeln Serben mtttlertoeile gefd)ält, getoafdjert 
unb in ©aljtoaffer gar gefodjt, bann abgegoffen unb ju ben 
garen Sonnen gefdjüttet, befjutfam umgerüfjrt unb beim 
Shtricfjten mit bem in SBürfel gefdjnittenen unb JjeHbraun 
gebratenen <Sped übergoffen. 

105* Spargel mit JVlcifrf) Höffen ttttb Kartoffeln« 

©efjalt an 
Sßrete ©itoeiß gett Äo^Ie^brot 



• 


»f. 


gr 


gr 


g r 


250 gr Spargel 


35 


4,95 


0,70 


6,85 


2 kg Kartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


40 gr Margarine 


6 


0,16 


39,28 




60 gr Sße^I 


M 


6,72 


0,72 


44,16 


250 gr £a<ffleifdj 


30 


41,44 


52,11 




125 gr alteS »rot 


5 


7,78 


0,27 


63,52 


©alj, Sßfeffer, £toiebel 


1 








©a. 


90,7 


96,85 


~~96,28~ 


525,78 



5)ie ©^argel toerben möglitftft bünn abgeftf)ätt, in ©tüdte 

Sef djnitten unb fauber abgetoaf<$en. 1 1 SBaffer toirb in3 
tocf)en gebraut, bie Spargel mit toenig ©alj fjinemgetan 
unb langfam gar gefodfjt, tooju 1 ©tunbe erforberlidj ift. 
SnatoifdEjen mad^t man nadj SJir. 146/147 gleiftfjflöße. 2Bemt 
bie ©pargel gar finb, nimmt man fie mit einem ©d£jaum= 
löffei auä ber 83rül)e, legt bie gleifcfyflöße hinein unb läßt 
fie barin gar toerben. S)ann nimmt man audE) bie Älöße 
]£jerau£, gießt bie SSrüfje burcf) ein ©ieb, fd£)toifet in ber 
ÄafferoHe äKeljl unb SKargarine unb gießt nadf) unb nadf) unter 
beftänbigem Stühren bie Srülje baju, bis e3 eine gebunbene 
©auce ift. 3hm legt man bie SHöße unb ©£argel toieber 
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beljutfam in bie Sauce, lägt fie recfjt fjeifc barin toerben unb 
rietet fie gufammen an. 2>ie gehalten unb in Saljtoaffer 
gar gefodfjten Äörtoffeln toerben baju gege6en. 

<&tatt ber (Spargel laffen fidf) aud) Stedtrüben, Äoljlrabi, 
Sellerie, fotoie SJIumenfof)!, je nadf) ber gafjreäjeit, ju biefem 
©eridfyt bertoenben. 

SDie Spargelfd^ale toäfcfjt man, trodfnet fie in einem 
ntc^t 51t fjeifjen Dfen unb bertoenbet fie als 3ufa{} 5 U 2tfeifä) s 
fup^en, benen fie einen angenehmen ®efcf)mad geben. 

106* $rccf)bo!)tten, »taten, Kartoffeln tmb ®pc&. 

©e^alt an 

Sßrete ©itoetfe gett Äo^Ie^brat 





»f. 


gr 




gr 


250 gr S3re(f)bo{jnen 


25 


69,25 


3,50 


175,50 


750 gr ÄodEjbimen 


10 


2,70 




88,50 


2 kg Kartoffeln 


12 


35,80 


3,20 


411,20 


Salj 


1 








125 gr gefal jener Sped 


15 


3,25 


97,25 





Sa. 63 lll,oo 103,95' "675,20 



®ie Sonnen toerben bon allen gafern befreit, in (Binde 
gebrochen, fe|r fauber getoafdfjen unb mit focfyenbem Salj= 
toaffer auf3 geuer gefegt; toenn fie fodjen, toerben bie abge= 
toafdjenen, ungef gälten SJirnen obenauf gelegt unb mit ben 
Sonnen gufammen gar gefönt, ©tc fauber gefeilten unb 
getoaf dienen Kartoffeln toerben für jtcf) in Saljtoaffer gar 
gefodf)t, abgegoffen, mit ben ebenfalls abgegoffenen Sonnen 
unb SBirnen jufammen angeritzte t unb mit bem in SBürfel ober 
Sdfjeiben gefifjnittenen unb hellbraun gebratenen S^edC begoffen. 

107. föciffe SBoljnen mit Pflaumen unb Bptd. 

©eljaltan 



500 gr getr. Sonnen 




gr 


gr 


gr 


14 


118,80 


8,15 


246,25 


250 gr getr. Sßflaumen 


15 


6,40 




153,75 


80 gr 3uier 


4,8 






76,40 


125 gr geraud^erter <Bped 


20 


3,25 


97,25 




30 gr 3ßef)l 


1 


3,86 


0,86 


22,08 


30 gr Stoiebel 


1 


0,48 


0,08 


3,24 


©alj unb (gffig 


1 









Sa. 56,8 131,76 105,79 501,72 



1 
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3)ie gut ctuägefudjtert unb gereinigten SJoljnen toerben 
tag£ Dorm ©ebraudf) in f altem SSaffer eingetoeidE)t, ebenfo 
bie Pflaumen, boä) jebcB für jtdE). 8lm anbern lag gießt 
man baS SSaffer bon ben SJofjnen ab, toäfd^t fie nochmals 
unb fefct fie bann mit faltem SSaffer bebedt 51t $euer, gibt 
ettoaä ©alj baju unb läßt fie langfam, oljne biel barin ju 
rubren, gar fodjen, tooju man 2 ©tunben redjnen muß. 
3>ie Pflaumen fefct man mit bem SSaffer, toorin fie getoeicftt 
finb, ju geuer, gibt ben 3utfer baxan unb läßt fie ebenfalls 
langfam gar fotfjen. 9Jiitttertoeile fd^neibet man <5ped unb 
^totebel in SSürfel, brät fie in einer Pfanne hellbraun unb 
fügt ba£ üflefjl f)inju, baS gleichfalls nur eine hellbraune 
garbe annehmen barf. ©inb Sonnen unb Sßflaumen gar, 
fc£)üttet man fie jufammen, toeäljalb man ju ben 23ot)ttett 
ein ntd^t $u fleineS ©efdjirr nehmen barf, gibt ©pedf, ^toiebel 
unb SWefjl baju unb läßt aHe£ jufammen nodt) einmal auf= 
fodjen. ©ben Dorm Slnridjten fdfjmetft man ba3 ©eridjt mit 
@fftg ab, ba£ gut gebunben, aber nidf)t ju bidt fein barf. 

108. kirnen, Sfartoffeln unb 8$>ec£ 

©eljal t an 

$rei£ ©itoeiß gett Jb^Ieftbrat 

5ßf- gr gr gr 

1 kg Sirnen 20 3,eo 11 8,00 

2 kg Sartoffeln 12 35,so 3,20 411,20 
125 gr geräudt). ©£ed 20 3,25 97,85 — 
80 gr Surfer 4,8 — — 76,40 
30 gr 9Ke£)l 1 3,36 0,86 22,os 
30 gr ^toiebel 1 0,48 0,os 3,24 
©alj 1 — — — 

©0759^ 46,49 100,84 630,92 

Äletne Sirnen eignen fidfj am beften ju biefem ©eridtjt. 
©te toerben bünn abgefd^ält, bie 93lume auägeftodEjen unb 
bie 33imen in reines faltet SSaffer gelegt, bamit fie nirfjt 
braun toerben. SRittlertoeile Ijat man reidljlidt) 1 1 SSaffer 
ins Siocfjen gebracht, legt bie S3irnen hinein, füßt fie unb 
laßt fie langfam 1—2 ©tunben fod£>en, je nadqbem fie gar 
Serben. £er ©pedt unb bie gtoiebel toerben in SBürfel ge== 
fd&nitten unb miteinanber r)eHbraun gebraten; ba3 2ftefjl 
mit cttoaS faltem SSaffer glatt gerührt $ie Kartoffeln 
toerben gefdjält, fauber getoafcr)en unb in ©aljtoaffer gar 
■gelobt. SBenn fie gar finb, gießt man bie £älfte be£ üar= 
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toffeltoafferS ab, f<f)ftttet bie gefönten SMrnen mit bem (Saft 
baju unb ebnet bie ©auce mit bem aufgerührten SKeljl, ba£ 
ein £aar Minuten mit ber ©auce fodfjen muf$. ßulefct gibt 
man <Zpcä unb gtoiebetn baran, rüfjrt aEe£ borfidjtig bnxd) 
imb richtet eS redjt ^ei§ an. 



VII. i!cru»?uinntg *<w tttßttt» 

109. ftagout 

50 gr gett, 60 gr 9Jlel)l, 1 gtoiebel, einige f(f)toarje 
tßfefferförner, 1—2 Sorbeerblätter, 1 Söffel ©ffig, Sutfer 
unb ©alj, falteS ©uW>enfleif$. 

S)a£ %ett toirb in einer ^fannfudjen^fanne fteifc gemalt, 
ba£ 2ßel)l lf)ineingefrf)üttet unb forttoäfjrenb gerüfjrt, bis eS 
braun ift, bod) muß man fcKjr acf)tfam babei fein, bamit 
baS 2Jiel)l niä)t verbrennt SSenn baS SMjl braun ift, gibt 
man eS in eine Kafferolle unb gie&t bei beftänbigem 9tüt)ren 
nad£) unb naä) fobiel fodjenbeS SSaffer ba^u, bis eS eine 
ebene ©auce ift, fügt nun ©alj, ^toiebel, ®etoüra unb ©ffig, 
aud) ein toenig $uder ^inju unb lägt alles eine SBeile burdfc 
fodjen. ©ine fjalbe ©tunbe borm 2lnri<f)ten legt man übrig 
flebüebeneS, m Stüde gefdjnitteneS ©ujtyenfleifd) in bie ©auce, 
lägt ef barin auflösen unb gibt eS in ber ©auce ju Sif<$. 

110. gffeifdjteftc mit Kartoffeln unb Senf. 

2 kg Kartoffeln, 2 grofce Btoiebeln, 70 gr gett, 2 ©6= 
löffei ©enf, ©alj unb Pfeffer, übrig gebliebenes ©u}tyenfleifc|. 

®te Kartoffeln toerben mit ber ©djale gefönt, toenn 
fie gar finb, toerben fie abgezogen unb in ©Reiben gefd^nitten. 
3)ie gtoiebeln toerben in ©Reiben gef<f)nitten, baS $ett m 
*iner Sßfanne ^eig gemalt unb bie gtoiebeln barin gebräunt. 
S)ann toerben bie Kartoff elf djeiben baju getan, ettoaS ©alj 
unb Pfeffer barüber geftreut unb alles gut burdfjgebraten. 
SSenn bie Kartoffeln orbentlidt) Ijeifj finb, toirb übrig ge= 
bliebeneS unb in Sßürfel gefdfjnitteneS §Ieifd) barunter ge= 
mifdjt, unb toenn aud& biefeS ^ci§ getoorben, ber ©enf ba= 
^toifdjen gerührt unb gleidfj angerichtet. 

SlHe SRefte Steift, fotoie audj übrig gebliebene Kartoffeln, 
laffen ftdt) ju biefem ©eridfjt bettoenben. 
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111. ffltnbfleifd) mit gelben 2Bttr$eln (Mohrrüben). 

1 1 gelbe SBurjeln, 40 gr ,8u<fer, 30 gr SäKargarine, 
40 gr 2fteljl, ©alj, Pfeffer unb «ßeterftlie, totteS gefocf)te£ 
5Rinbfleifi$. 

©ie SSurjeln toerben gepufct, in SBürfel gefrfjnitten unb 
feljr fauBer abgetoafd?en, 1 1 SBaffer toirb ju geuer gefegt, 
unb toenn eS fod^t, bie SBurjeln J)ineingefcf)üttet, ©alj unb 
«Suder ^tnjugefügt unb langfam gar gefo<f)t, tooju je nad? 
ber ^afjreSaeit 1—2 ©tunben erforberlicf) finb. Sftittlertoeile 
fc£)neibet man ba£ gleifd? in SBürfel, £)acft bie Jßeterfilte 
unb rütjrt ba£ SJleljl mit ettoaS !altem SBaffer glatt, ©inb 
bie SBurjeln gar, gibt man ba£ 3Ref)l baju unb rü^rt be= 
Ijutfam, bis fte toieber fodjen, fügt bann baS gleifdj unb 
bie äRargarine Ijinju unb läßt alles eine SBeile burd)f Comoren. 
SJorm 2lnri<f)tett fd^medt man baS ©ertd&t, baS gut gebunben 
fein mufj, mit ©alj unb Pfeffer ab unb gibt julefct bie ge= 
ijadte Sßeterfüte baran. 

11Ä. fcabffoü. 

2 kg Kartoffeln, 75 gr gett, gtoicBd, ©alj, Pfeffer 
unb übrig gebliebenes gebratenes obeS geforfjteS gleifdE). 

$aS ftleifdE) toirb in Heine 2BürfeI gef(f>nitten, ebenfo 
bie gtoiebel. $te geftfjälten Kartoffeln toerben in ©a^teaffer 
gar gefacht, abgegoffen unb abgebam^ft S)ann jerftöf$t man 
fie mit bem Kartoffeldämpfer, gibt gett, gtoiebeln, Pfeffer 
unb fobiel fjeifceS SBaffer ba$u, baf; eS ein fd^Ianfer 83ret 
toirb, fügt baS gleifd) fjinäu unb läfjt aKeS jufammen gut burc§= 
fod)en. SBenn nötig, mu| v.oü) ettoaS ©ala augegeben toerben. 

Sft baS gleifdE) fef)r fett, mug ettoaS toeniger gett an 
bie Kartoffeln gegeben toerben. 

113. meine &titabeUetu 

Übrig gebliebenes gleiftf) aßer SCrt, §alb fobiel alte& 
SBeifebrot, 1 (Si, gtoiebel, ©alj unb Pfeffer. 2)aS gleifdEj 
toirb auf einem pijemen Srett mit einem SBiegemeffer 
fein gefjadt, ift eS feljr mager, mufj man ettoaS gett baju 
geben. 2)aS 33rot toirb gerfd)nitten mit faltem Gaffer be- 
goffen, einen Slugenblid bamit freien gelaffen unb feft auS= 
gebrüdt. S)ann gibt man gleifcfj, SSrot, ®i unb ©etoüra 
in eine tiefe ©<f)üffel, bermengt eS feljr grünblicf) mitein= 
anber unb formt eigrofee Klöfce babon, bie man mit einem 
Sfleffer platt brüdtt unb in Ijri&em gett auf beiben ©eiten 
braun brät. 
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114* y<mnf)a&. 

gette gleifdfjbrüfje, übrig gebliebene^ gefodt)te£ ober 
gebrateteneä gleifdf), Sudjtoeijenmeljl, ©als, Pfeffer, bellen 
unb 9?elfen£feffer. 

$ette gleifdjbrülje, bie burd) ©aucenrefte aller Slrt toer= 
lättgert unb berbeffert toerben fann, toirb in$ ÄodE)en ge= 
bracht, fette gleifd^refte, aud) gettgräben, toerben fein geljadt, 
in bie fodfjenbe <Suppt getan unb eine SBeile mit burd)= 
gefodfjt, bann fdjüttet man unter forttoäljrenbem Umrühren 
fobiel 33ud)toeijenmeljl hinein bi£ e£ ein fteifer S3ret ift, toürjt 
if)n mit ©al$, Pfeffer, helfen unb 9lelfen$)feffer unb lägt tyn 
unter beftänbigem Stühren fo lange focfyen, bi3 er ficf) bom 
So^fe löft, füllt iljn bann in eine trodene irbene ©Rüffel, 
in ber man if)n lalt toerben lägt. 

Unjugebedt lägt fidf) ber $annf)a£ im ©ommer 8, im 
SBinter 14 £age an einem füllen Orte aufbetoatjren. ©oH 
er gur SRa^ljeit bertoanbt toerben, fdjneibet man ben 
5ßannl)a£ in pngerbide ©djeiben, mcufyt vexäjlid) gett in 
einer Sgfannfudjen^fanne Ijeig, legt bie ©Reiben hinein unb 
lägt fie auf beiben ©eiten fd)ön braun braten. 

115. ^frtitHfitrfjcn mit Srlctf tieften* 

Sßfannfudjen Serben nadf) 9ir. 149 angerührt, übrig 
gebliebenes gleifd) ieber 3lrt toirb fein geljadt unb bem 
Xcig gugefügt. gm übrigen berfäfjrt man mit bem SBaden 
gang toie in 9lr. 149 angegeben ift. ©rüner ©alat ift eine 
angenehme Seigabe. 

116. $crtt)ettfeung fcott &$tt>eincfd)nmrtcn. 

Sie ©djtoarten fotoofjl bon geräuchertem toie bon ge= 
faljenem unb frifdfyem ©£ed laffen fi<$ gu fcerfdjiebenen 
©eridjten bertoenben. Sie geräudjerten ©d)toarten laffen 
fid) lange bertoaljren. 2Benn man eine genügenbe SRenge 
gefammelt Ijat, legt man fie abenbä borm ©ebraudf) in faltet 
2Baffer, tooburdE) fie ettoaS toeicfyer toerben. 2lm anbern 
3ttorgen fäaht man mit einem 3Keffer bie fdjtoarge Seite 
recfjt rein ab, toäfd^t bie ©djtoarten nochmals fauber ab 
unb bringt fie, mit reidfjlidE) faltem SBaffer bebedt, in3 ÄodEjen, 
gibt ettoaS ©u^enfraut unb ©alg baran unb lägt fie 2—3 
©tunben fodEjen. SBitt man bie ©u^e gu einer ©rau£en= 
fitp^e bertoenben, fo gibt man, fobalb fie lod^t, auf jebe£ 
Siter SBaffer 60 gr ©raupen, unb */■ ©tunbe borm Sln= 

6» 
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ridfjten gefrfjälte Kartoffeln baran. Seim Stundeten nimmt 
man bie ©pecffdjjtoarten f>erau£ unb fcfjmecft bie &uppe mit 
©als unb Pfeffer ab. 

9BiH man fie $u einer ©pcrffuftje bertoenben, fo ber= 
fäfjrt man gang nad) 9ir. 31. 

2)ie ©garten bon gefalje nem ©£etf fann man 
nicfjt fo lange aufgeben, ba fte bem SJerberben leidster au3= 
gefegt finb. 9ftan toafdjt fie borm ©ebraud? fauber ab unb 
bringt fie ebenfalls mit faltem Sßaffer bebedt in£ Kodden 
unb fodjt fte fo lange, bis fie gang toeidj finb, ungefähr 
2 ©tunben. Sßenn fie gar finb, nimmt man fte aus ber 
SSrü^e, f)a<ft fte fein unb fann fie nun mit $u Sßrefjfopf, 
SRagout, 2Burftbrei, Sabffob, ®rü^ubbsng ic. bertoenben. 
%\\% bie örüfje läfet fid£) 51t Kartoffel, ©rau^en=, ®rbfcn= 
unb ät)nIidE)en Suppen berührten. S?on frifdfjeu ©dfjtoarten 
lägt ficf) ein toof)Ifd)mecfenbe£ Ragout bereiten. SKan fod£)t 
bie ©Charten in nidjt $u retd£)li(f)em ©al^taaffer gar, nimmt 
fte bann au£ ber 33rüf)e unb fcfjneibet fie in ©treifen. Sann 
fdEjtoifct man in einer ÄafferoHe ettoaS 2War garine unb STJiefjl 
($u 1 1 SBrülje rechnet man 50 gr 2ftargarine unb 60 gr 
SlJie^I), füllt bei beftänbigem rühren nad) unb nadf) fobiel 
bon ber Jörülje fjutgu, bis man eine fdjtanfe ©auce Ijat, 
gibt ettoaS gefjadte Qtoxcbd, Pfeffer, ©als, «Suder unb ein 
toenig ©ffig baran unb Iä|t bie flein gefdjntttenen ©djtoarten 
barin Jjei{3 Serben. 



VIII. gifOft im* ÜfAwtiüin. 

117. $otfdj $u fod)cn. 

®e^alt an 



$rei$ ©itoeife gett Ko^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

1 kg SDorfdf) 40 170,90 3,50 — 

©alj, 1 (S&iöffel ©ffig 1 — _ - 

©a. 41 170,9o""" 3,60 — 

2)er ©orfcf) rnufc am liebften lebenbig, {ebenfalls aber 

frifdE) fein, toaS man baran erfennt, bafc er rot in ben 
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Äiemen ift, fonft ift er ber ©cfunbljeit nachteilig.*) ©§e man 
il)ti fdjladjtet, fd^Iägt man ifjn berbe auf£ ©enicf. ®ann 
fcfynetbet man if)tn bcn Seib auf unb nimmt bie ©inge= 
toeibe fjerauä, toobci btc ©alle borfidjtig bon ber Seber gc= 
fdpttten toerben mu&, ba fie, toenn fie berieft toirb, bem 
gifcfjfletfd) einen bitteren ©efdjmad mitteilt, ber fid) felbft 
burd) abtyülen nidjt berliert. ®ann fdjneibet man ben §ifd) 
in beliebige (Stüde, toäfdjt fie fefjr fauber unb Beftreut fie 
mit ©afg, toomit fie minbeften£ eine ©tunbe fte^en müffen. 
25orm Äodjen toäfrfjt man bie gifcfjftüde nodj einmal ab 
unb fefct fie mit f altem ©aljtoaffer, bem man 1 Söffe! boH 
©fftg gugefefct pat, reid&Iid) bebedt ju geuer. ©otoie baä 
2Saffer tod)t, finb bie gifd)e gar. 9Jlan gießt nun rafd) et- 
tva$ faltet SBaffer ba^u, bamit bie $ifd)e burdE) längeres 
®od)en ni<f)t entjtoei fodjen, fdjäumt fie ab unb bringt fie 
möglid)ft rafd) ju Stfcfj. 

6aljfartoffeIn unb Senffauce (f. Str. 168) toerben baju 
gegeffen. 

3?m allgemeinen ift e£ richtiger, Sifdje eben toie Srleifd) 
mit fod&enbem SBaffer $\x $eucr ju fefcen, bamit fid) bie 
5ßoren rafd) fc^Iie&en unb babntdj ba£ ©nttoeidjen be£ SJiät)r= 
toerteä berf)inbern; ba aber ber ©orfdE) ein fef)r jarter gifd) 
ift, ber mit Eod&enbem SBaffer $u geuer gebraut, leidet jer= 
fällt unb baburdj au Slnfefjen Verliert, ift um bieä ju ber= 
fjinbern für ifjn borfte^enbe Socf)toetfe borjujiefjen. 

118. $orfff) 3» braten. 

©efjolt an 

$rei3 ©itoeife gett Jto^Ie^brat 

gr gr gr 
1 kg 40 170,90 8,60 — 

8 0,32 78,66 — 

1 3,86 0,86 22,08 

1 — — — 
©a. 50 174,58 82,42 22,os 

^ierju nimmt man Heine gifdfje, bereitet fie bor toie 
jum Äodfjen, boä) lägt man fie gang. Sßacfjbem fie 1 ©tunbe 



*) hierbei fei nodj bewerft, bajj man $)orfdj nur in ben Söinter* 
monaten ifjt, alfo oom ©eptemfcer bis Slpril, ba er in ben roarmen 
3afjre$aeiten roeiajiid) ift unb häufig Türmer f)ar. 



4 f leine 3)orfd) =~ 
80 gr gett 
30 gr 2Kef)t 
6al5 
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mit ©alj beftreut aeftanben §aben, toafdjt man fie toieber 
ab unb legt fie auf ein ©ieb jum Slbtropfen, toenbet fie in 
bem SDteljl um unb brat fic in bem feigen 3fett auf beiben 
Seiten fdjön braun. 

©aljtartoffeln ober faureÄartoffelntoerben baju gegeben. 

119. e^ettfif* §tt fadjett» 

©efralt an 

SßreiS (Sitoeiß gett Äoljle^brat 

$f. gr gr gr 

1 kg @d&eKfifd& 60 170,90 3,so — 

©alj 1 — — — 

©a. 61 170,90 3,60 — 

S)er ©dfjettftfdf) toirb ebenfo borbereitet toie ber ©orfdfj 
bodf) fefct man tfjn mit lodtjenbem ©aljtoaffer auf 3 geuer. 
9Senn er toieber fodjen toill, jietjt man bie ÄafferoUe bom 
geuer jurüdf, unb läßt ben gifdj jugebedt no<f> einige 2KU 
nuten jieljen. 

©aljfartoffeln unb ©enffauce toerben baju gegeben. 

120, f8ntt 3« braten. 

©eljalt an 



$rei$ ©itoetß $ett Äo^Ie^brat 

5ßf. gr gr gr 

4—5 83utt = 1 kg 40 167,90 26,?o 6,30 

80 gr gett 8 0,82 78,56 — 

30 gr 3Reljl 1 3,36 0,36 22,os 

©alj 1 — — — 

©a. 50 171,58 105>2 28,88 

3)ie SSutt tötet man, inbem man ben Äo£f an ber 
fjarten ©eite etnfd)neibet unb bann mit einem ©rtff fo ab- 
reißt, baff man bie ©ingetoeibe mit Ijerau£jiet)t. 3)ann 
faßt man ben $ifdj beim ©djtoanj an, fdjabt itjm mit einem 
nidfjt ju f<f)arfen SWeffer, immer beim ©cfjtoanj anfangenb, 
auf beiben Seiten bie ©dfjujtyen nadj bem Üo£f ju ab, 
frfjnetbet bie gloffen unb bie ©jrifce beä ©<f)toanje3 ab, teilt 
ben %\\ä) in beliebige ©tüde, toäf<$t fie fetjr fauber ab, be* 
frreut fie mit ©alj unb läßt fie 1—2 ©tunben bamit fteljen. 
SBorm Sraten toäfd^t man bie gifdjftfide nocfjmafö fauber 
ab, laßt fie auf einem ©ieb gut abtropfen, toenbet fie in 



Digitized by Google 



87 



2Äet)I um unb Brät fle in bem f)ei& gemalten gfett auf nidjt 
gelinbem geuer auf beiben Seiten f<f)ön braun. ©alj= 
fartoffeln ober faure Kartoffeln toerben baju gegeben. 



121. fButt |tt fodjttu 

28tH man bie Shttt !od(jen, fo bereite man fte ebenfo 
toor, toie jum »raten, bod) oljne bie gloffen abjufd^neiben 
unb o^ne fie in 3fte£)I umjutoenben. ®ann fefce man SSaffer 
mit bem nötigen ©alj ju Reuet (auf jebeä Siter SBaffer 
10 gr ©alj), lege, toenn e3 fodfjt, bie gfiföe hinein unb 
Iaffe fie einige äKinuten fodfjen. SBenn bie fjloffen ftcty leicht 
fjerauäjiefjen Iaffen, finb bie IJifd^e gar. ©al^Iartoffeln unb 
9$eterfilienfauce (f. 9Zr. 170) toerben baju gegeben. 

So jubereitete SJutt finb feljr leidet ju Verträgen unb 
eignen fid) batjer befonberS gut für Äranfe. 



12% $edttge gu (taten. 

©efjalt an 



*ßreiS ©itoeifc gett fiofjlef^brat 

$f. gr gr gr 

18—20 geringe (2 kg) 20 202,20 142,20 — 

80 gr $ett 8 0,32 78,6« — 

60 gr 2Äef)I 1,7 6,72 0,72 44,ie 

©alj unb Pfeffer 1 — — — _ 

(5a. 30,7 209,24 221,48 44,ie " 

geringe fann man nid&t lebenbig laufen, bodj müffen 
fie frifdfj fein, toa£ man eben, toie bei bem S)orf<$, baran 
erfennt, baf$ fie rot in ben Siemen unb blanf unb fteif finb. 
geringe, toeldje rote Slugen ^aben, finb nidfjt frifdj. SJlan 
reinigt fie bon ben ©d§u£pen toie bie 83utt, entfernt ben 
$o£f unb fdf)neibet fie an ber 23audE)feite fotoeit ein, bafj 
man bie ©ingetoeibe herausnehmen fann, toäfc^t fie fauber 
ab unb beftreut fie mit ©alj, toomit fie minbeftenä 1 ©tunbe 
ftefjen mäffen. ®ann toafdjt man fie nodEjmalS fauber ab, 
lä&t fie auf einem ©urdijfcfjlag gut abtropfen, toenbet fie in 
bem 8ReIjI, baS man mit ein toenig gefto&enem Sßfeffer ber* 
mengt fyat, um unb brat fie unter einmaligem Umtoenben 
in bem fyeifcen %ett rafdfj gar. 
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1£3* geringe au hm'jcit. 

&\ex$i roerben bte geringe ebenfo borbereitet, tüte jumc 
traten, bodj nidjt in 3Ke£)I umgeroenbet. ®ann fefct man 
fdjtoad) gefallenes SBaffer ju geuer, gie&t einige Söffet ©fftg 
baran, fo ba| ba3 SBaffer fdjtoad) fäuerlid) fdjmetft, gibt 
ein Sorbeerblatt, eine fleine ^toiebel un & einige fd)toar$e 
Sßfefferförner baju unb legt, toenn e3 fodjt, bie gifdje ^in= 
ein, boef) nidjt $u biele auf einmal, ba fic leidjt entftmei 
foifjen, unb lägt fie einmal gut auffodjen; bann nimmt matt 
fie Be^utfam mit ber ©djaumfette f)erau£, legt fie auf eine 
§ei& gefteüte ©Rüffel unb beeft fie $u bis alle fertig finb. 

©efjalt an 

Sßrefc ©itoeiß gett Äoljlelftbtat 
Sßf. gr gr gr 

1 kg diibbau 40 167,90 26,:o 6,so 

(Sali, ©ffig, Pfeffer 1 - - - 

Sorbeerblatt, ätoiebel 1 — — — 

42 167,90 26,70 6,so 

S)ie SRibbau Serben, toie bie SSutt, an beiben ©eitert 
gut gefdjujtyt, an ber S3aucr)feite aufgefdjnitten, unb nacr)= 
bem bie ©ingetoeibe herausgenommen finb, tücrjtig getoafd^en 
unb eingefaljen. SJorm Äocfjen toäfcf)t man fie noef) einmal 
fauber ab unb fodEjt fie gang toie bie geringe, nur ettoaS länger. 

©etjalt an 

$rei£ ©imetfc gett ßo^lef^brat 

$f. gr gr gr 
60 779,oo 3,60 16,20 

©ä762 779,00 3^o 16,20 

2ftan rennet bom ©toeffifdi) im trodnen 3 u ft^nbe für 
3 — 4 Sßerfonen getoöijnlidE) 7* kg, ba bie 3ubereitung aber 
biet SDlüIje unb Seit erforbert, tut man beffer, gleiifj für 
jtoei SKtttage ju fodjen. 



1 kg ©totfftfd) 
ßQ gr ©oba 
30 gr ©alj 
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3)er ©todftftf) toirb juerft in faltet SBaffer nelcgt, ivo- 
ritt er V* ©tunbe liegen bleiben mufc. 3)ann nimmt man 
ifjn f)erau£ unb flopft if)n mit einem t)öl$ernen Jammer, 
anfangt nirf)t ju ftarf, nad) unb nad) berber, bt£ er loder 
getoorben ift, bod^ barf er niä)t serfefct toerben, unb tjaut 
xlyn bann in 3—4 (Stüde, jftun legt tnan bic (Stüde in 
einen fteinernen So£f, beftreut fie mit ber fein geftoßeuen 
(Soba, bebedt fie reidjlidf) mit f altem SBaffer unb läßt fie 
fo gtuei Sage unb jtoei 3l'ää)te an einem füllen Drt ftefjen; 
in einer toarmen Äütfje toürben fie einen S3eige)d)mad bc= 
fommen. Sann brüdt man bie (Stüde gut au£, fdjnetbet 
bie Stoffen ab, fdfjabt bie <3<f)u}tyen bon ber £aut unb in= 
toenbig aHe£ Unreine Ijerauä, toäfdjt fie fauber unb legt fie in 
frtfdjeö, toeicfyeS SBaffer. 83i£ jum nädjften SKorgen mu| 
ba£ SBaffer breimal erneuert toerben, toobei jebeSmal baä 
SluSbrüden ber gifdjftüde nidf)t berfäumt toerben barf. 

©oll ber §if<f) gefönt toerben, fo legt man bie Stüde 
aufeinanber in ein Sud), tooburef) fic anfefjnlicfyer bleibe::, 
unb bringt fie 2 — 3 (Stunben borm ©ffen in einem Sopf mit 
faltem SBaffer, toorin ein alter Seiler liegt, um baS einbrennen 
be£ Sudjcä gu berfjinbem, ju geuer, läßt fie erft langfam 
tjetfj Serben, bann ftieljen, nid)t fodjen, aud) nidjt einmal 
gum fogenannten Ärimtneln fommen unb gibt V* ©tunbe 
toorm 2lnrid)ten 30 gr Saig jum SBaffer. 

Seim Slnridjten legt man ba3 Sud) auf einen ©urdtfdjlag, 
fd)Iägt e§ aufeinanber unb legt bie gifdjftüde befjutfam auf 
eine fyexfo (Scfjüffel. (Senffauce unb ©algfartoffeln toerben 
&Gju gegeben. 

%üt ben jtoeiten äßittag madjt man bon ben SReftat 
Sßannfifdfj ober gif^frifabetten; fietje Sttr. 129—131. 

126* Gtefafsenc geringe gittert 31t machen. 

®el)alt an 
SßreiS ©itoeife #ett Äoljle^brat 

$f. gr gr gr 

3 gef al jene geringe (600 gr) 3 0 1 1 5,26 88,44 7 ,62 

Sa. 30 115,20 " 88,44 7,c2 

®ie geringe toerben gut abgetoafdjen, auf ein 93rett 
gelegt, an ber SBaudjfeite ein fcfymaler Streifen abgefdjnittcn 
unb bie ©ingetoeibe borfid)tig herausgenommen. (3)ic ab= 
gefdfjnittenen Streifen fann man einige Sage in ©ffig auf- 
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Betoafjren unb fie ju #eringäfartoffeln ober ©alat Benufcen.) 
Samt toäfcfjt man bie geringe toieber fauber ab unb legt 
fie in reineä, fafteö SBaffer ober fü&e SJlagermildj, toortn 
fie 3—6 ©tunben liegen bleiben müffen. |>at man ntd^t 
^ett, bie geringe gleicf) au^unefjmen, fo !ann man fie and) 
unauägenommen in falteä SBaffer legen, boefj müffen fie 
bann minbeftenä 12 ©tunben barin liegen Bleiben. 2Kcm 
tut gut, in beiben %'aüen ba£ SBaffer öfter burd) frifdf)e£ 
^u erfefcen. 3Benn fie genügenb auägetoäffert finb, legt man 
fie toieber auf ein S3rett, fcfjneibet mit einem fä)arfen ^Keffer 
an hüben Seiten be£ SRücfenä bom $o£f big junt ©rfjtoanä 
bie $aut burd}, unb jiefjt fie an ben Seiten borfidjtig ab, 
botf) barf ba£ gleifdfj nidjt babei jerfefct toerben. ©ann 
frfjneibet man bie geringe in fdjräge, 2 Ringer breite Stüde 
unb orbnet fie fo auf ber Scf)üffel, al3 ob bie 2rtfcf)e noc§ 
ganj toären. 

127, Wrüuc ©erinoc in <§ffift einzulegen. 

SBiU man frifcfje geringe in ©ffig einlegen, fo ridjtet 
man fie ebenfo fyev toie jum $od£)en unb 93raten, bod) läfct 
tnan fie einige ©tunben mit bem ©al$ fte^en. 2>ann toifrfjt 
man fie mit einem reinen %ud)e möglitfjft troefen ab unb 
legt fie lagentoeife, mit in ©treiben gefcf>nittenen Qtoiebelxt, 
ftfjtoarjen Sßfeffetförnern unb einigen Sorbeerblättern in eine 
fteinerne Ärufe unb begießt fie mit geföntem, toieber lalt 
geworbenem, uidjt gu fdjarfem ©ffig. 3—4 Sage müffen fie 
ftefjen, efje fie gebraucht Werben Können. 

128. Wcfal3cnc geringe in C^fftg einzulegen. 

S)ie geladenen geringe müffen minbeftenS 24 ©tunben 
im SBaffer gelegen Jjaben, efje man fie in ©ffig einlegen 
fann, ba fie fonft ju faljig finb. 9Kan nimmt fie bann !)er= 
au£, fd)neibet fie an ber Saucfyfeite auf unb nimmt bie @tn= 
getoeibe borstig ^erau3, toäfcf)t fie fauber bon innen, 
troefnet fie mit einem reinen Xnä) ab unb befyanbelt fie 
bann ganj toie bie frifcfjen. 

*Piimtftfd&. 

Sftefte bon geföntem ©todffifdö, ©d&eHfifdj ober 3)orfd(j 
Serben bon £aut unb allen ®räten befreit unb ganj fein 
gefjaeft. Sftun toerben ©al^fartoffeln gefönt, für 4 Sßerfonen 
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2 kg, abgegoffen unb jerftam^ft, ber geljadte gifdf) bamit 
toermtfdjt, 1 feingeljacfte ^Wiebel, cttoaö gcftoßener Pfeffer, 
(Salj unb 40 gr 3ftargarine ober fonftigeä gutes gett ba$u 
getan, mit 7* 1 Wüä) berbünnt unb fo lange auf bem geuer 
gerütjrt, bte e£ burcij unb burdf) fjeiß ift. 

130« Sfifc^ftifabetten I. 

Siefte bon geföntem, falt geworbenem Stotffifd), 2)orfd) 
ober ©djettjtftf; Werben bon tgaut unb ©raten befreit unb 
feingetjadt. ®ann fügt man ein glei<f)e£ Quantum geriebener, 
am Sage jubor gefönter Kartoffeln, ein Wenig gett, ©alj 
unb Pfeffer unb fobtel falte SKild) baju, baß e£ ein fteifer 
Seig Wirb, beftreut bie &cmbe mit 2M)l unb formt runbe 
ober länglidfje Klöße au£ ber ättaffe, bie man Befjutfam platt 
brüdt unb in Ijeißem gett auf beiben ©eilen fcf)ön braun 
brät. 23ttt man fie beffer mad^en, fann man ein geftfjlageneä 
(5i an bie SJiaffe geben. 

131. ftifrijfrifabcHcn II. 

©ine einfachere ©orte bon gifd£)frifabetten fW) toon 
gifdf) unb Kartoffeln allem matten, bie man mit ©alg unb 
Pfeffer gut burtfjarbeitet, runbe Klöße babon mac£)t unb 
ebenfalls in Ijeißem gett braun brät. 



IX. ^IöTjc unb »utbeve Jttcl)lfycif>tt* 

Klöße gut ju foc^en, erforbert außer großer 3lufmerf= 
famfeit audO etWaä Übung bon ©eiten ber Ködfjin. ©3 l)ängt 
bom ©efdjmatf ab, ob bie Klöße feft ober toeiefj fein fotten, 
bei ben meiften Klößen lägt ftcfj biefeS buref) ^injufügen 
ober Sßeglaffen bon etWaS 3Kef)I leidet erzielen, ©ine große 
£auptfad£)e ^um ©eraten ber Klöße ift, baß bie glüffigfett, 
worin bie Klöße gefod^t Werben fotten, fei e3 SBaffer ober 
<Suppe, lebhaft foeljen muß, unb auü) Wäl)renb be£ ©tn= 
fefcenS nidfjt aus bem Kodden fommen barf. Sitte Klöße, 
mit SluSnaljme bon gleifdf)flößen, müffen unjugebeeft gefönt 
Werben, ba fie fonft ldd)t fc&Wammig unb Weich Werben. 
®ie meiften Klöße Werben mit einem Söffel eingefe&t, ba^u 
tauüjt man ben Söffel in bie fodjenbe SSrü^e unb ftidjt bann 
mit bemfelben, bom Stanbe ber ©tfjüffel beginnenb, möglich ft 
gleichmäßige ©tüdfe bom £ei<h ab, bie man gleich in bie 
fodjenbe SSrüfje gleiten läßt, ©inige Klöße rollt man beffer 

/ 
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mit ben ^>änben au£, toie e£ aud) bei ben nacfrfolgenbcn 
Siebten angegeben ift. Ungeübte Slöcfjtunen tun gut, bte 
erften Sftnle einen EJ5robcfIof3 cin5ufc£en, um fid) bon ber 
23efd)affenf)eit beäfelben ju überzeugen, ebenfo überjeuge man 
ftd), ob bie SHö&e gar finb, efje man fie herausnimmt. 
9Bef)I=, $8rot= unb $artoffeIf(ö&e müffen beim ®urd)fd£jneibcn 
intoenbig troden, gleifdfjflöfce gleufjmäfiig grau fein, toerm 
fie gar finb. 

©e^ alt an 



Sßrete ©ttoeife §ett $ot)Ief)t)brat 

$f. gr gr gr 
160 gr 2Bafferatoiebadf 10 13,30 1,64 121,oi 
250 gr 28eijenmefjl 7 28,n 3,os 184,i2 

1 (St 6 G,27 6,05 0,27 

©alj 1 — — — 

©a. 24 47/T4 lÖ/Ü 305,40 

3)ie gtoiebad Serben geftogen unb fobiel fodfjenbcä 
SSaffer barauf gegoffen, baft e3 ein toeitfjer S3rei toirb, bann 
rüljrt man ein ©i unb Sal§ baran, unb gulefct fobiel $JM)l, 
tote man {jineinrüljren fann, ungefäbr 25ü gr. SJon biefer 
2)toffe fticfjt man mit einem Äöffel $löf$e au$, bie man in 
fotf)enbe§ ©aljtoaffer ober foc^enbe ©ujtyc einfefet unb gar 
fod)en lägt. 

©ollen bie Möfje gu gletfdr)fit^e gegeffen toerben, fann 
man ^tatt be£ 23affer£ bon ber fodjenben ©u^e auf bie 
3toiebad füllen, tooburd} fie fef;r an ©efdjmad getoinnen. 

©e^alt an 



$rei3 (Sttoeifc gett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

240 gr SBafferjtoiebarf 15 19,96 2,48 181,54 

V« 1 SRagermild; 4 15,so 3,os 23,85 

2 ©ier 12 12,55 12,u 0,55 

50 gr Margarine 7,5 0,22 49,n — 

250 gr SRe^l 7 28,n 3,os 184,i2 

©alj 1 — — — 

©Ö746,* 76,20 70,70 390,06 
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3)ie gtoiebad toerbeu jerbrüdt unb mit ber falten SDiild) 
eingetoeidjt. 23enn fie gan$ toeid) finb, toerben bie ge= 
fdjmoljene Margarine, ©ter unb ©a^ unb aulefct ba£ 2Ke!jl 
baju gerührt, mit einem Söffe! Slö&e barauS geftodjen unb 
in fod)enbe£ ©alätoaffer ober fodjenbe ©itype eingefefct unb 
gar gefocfjt. 

134, »rotflöfte* 

©eljalt an 



Jßretö eimeife gctt ®of)Ie^brat 

$f. gr gr gr 

300 gr altes SBei&brot 12 18,6!» 0,66 152,46 

3 A 1 SRagermild) 6 22,95 5,92 35,77 

50 gr gett 5 0/J2 49,u — 

2 (gier 12 12,55 12,11 0,50 

©al5 1 — — — 

375 gr 2Ref)l 10,5 42,24 4,w_ _ 276,« __ 

Sa. 46,5 96,65 72>s " 464,96 

S)aö S3rot toirb in (Stüde gefd)nitten, bie falte 3RUdj 
barauf gegoffen unb mit bem Söffe! pufig umgerührt, bis 
e3 gan$ toeid) ift, bann gibt man bie ganjen ©ier, baä ge= 
fdjmoljene gett unb 2 Seelöffel ©alj an bie SDtaffe unb 
rüljrt fie tüchtig. Bulefct totrb baä 3Jief)I befjenbe bajtoifdjen 
gerührt. SSon biefem Seig fefct man Älöfcc mit einem Söffel 
in focfjenbeS ©aljtoaffer unb läßt fie unjugebedt gar fodjen. 
28iü man bie Ätöfje f efter tyaben, fo mu& man toeniger SKild) 
ober me^r 2ßef)l nehmen. 

135. üBrotflöfte mit $peä. 

©eljalt an 



<ßrci3 ©itoeifc gett ffiorjlef^brat 

$f. gr gr gr 

400 gr altes SBctöbrot 15 24,92 0,88 303,28 

125 gr geraud). <Sped 20 3,25 97,25 — 

3 @ier 18 18,82 18,ie 0,82 

125 gr SDtafjl 3,5 14,08 1,50 92,oe 

Vi 1 SKagermtld) 4 15,so 3,95 23,85 

©alj 1 — — 

©ä.~6T7 76,87 121,74 32Ö,w 
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2)a3 SSrot toirb jerfdjnitten unb in ber 3JW<f) einge= 
toeicf)t; toenn eS toeid) tft, feft auSgebrütft. S)er ©£ed toirb 
in SBürfel geftfjnitten unb aufgebraten, barf aber mtf)t braun 
toerben. 2)a& bünne Styedfett gießt man in eine SafferoEe, 
bie ©rieben fefet man bis ^um ©ebraudfj beifeite, gibt ba£ 
auSgebrüdte SBrot ju bem $ett unb badt e£ auf bem geuer 
ab, bi§ e£ eine fefte jufammenpngenbe 9Kaffe i|t, bie nidjt 
mefjr am Sttyfe feftflebt. ®ann tut man bie SDtaffe in eine 
tiefe ©Rüffel, gibt, toenn fie ettoaS abgefüllt ift, bie @ier, 
©alj, bie ©rieben unb aulefct ba£ SPZe^I bagu, ritfjrt alle£ 
gut burdjeinanber unb ftid£)t mit einem Söffel Slöße babon, 
bie man in focfjenbeS ©aljtoaffer einfefct unb gar loä)t 

136, @iufa<$e 3Wc&möfee. 

©efralt an 

SßretS ©üoeiß gett Äofjte^btat 

500 gr SBeisenmeftf 14 56,35 6,io 368,25 

©arj 1 — — — 

Sa. 15 56,35 6,10 368,25 * 

S)iefe einf aätften aßer Slöße fönnen trofcbem red£)t 
fcijmadtjaft fein, toenn fie gut jubereitet finb. Sftan fe&e 
ein nidfjt ju fteineS ©efdjirr mit reidjlidf) SBaffer unb bem 
nötigen ©alj jum Socken ber Älöße ju geuer unb fdjütte 
ba§ 2ße)£)I in eine tiefe ©Rüffel, ©obalb ba£ SBaffer fod)t, 
neunte man bon biefem SBaffer, für 500 gr Sfte^I ungefähr 
Vi 1, unb rütjre ba£ 2Ke!)I rafd) bamit an, fefce bann fofort 
bie Slöße ein unb forge bafür, baß fie toäfjrenb be£ ©in= 
fefcenS nidjt aus bem Sod)en fommen. ©in längeres Steden 
berträgt biefer Seig nidjt, bie Slöße toürben baburd) ääfj 
unb ungenießbar toerben. ©anj befonberS eignen jtdE) biefe 
Slöße gum ©enuß mit Sartoffeln unb gebratenem Sped unb 
laffen fie pdf) toorjüglidj mit ben Äartoffeln jufammen lochen. 
3u biefem ßtoed fefct man bie gefdjälten Kartoffeln mit fo 
reidfjlidjem ©algtoaffer bebedt ju geuer, baß bie Klöße bahex 
5ßlafc ^aben, rü^rt, fobalb bie Kartoffeln fod^en, bie Stöße 
an unb fefct fie fofort ein, fie toerben bann mit ben Äar= 
toffeln jugleid) gar. 

Statt beS SBeiäenmefjlS lann man aud) S3ud£)toeiäenmeljl 
nehmen, ber SRätjrtoert ift ungefähr ber gleite. 2)iefe 
Portion gibt 30 Slöße. 
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137. <Stttfa#e WeftlKöfte anbetet Sltt, 



©eljalt an 



*ßrei3 ©toeife gett Äofjleltobrat 



$f. gr g r gr 
14 56,35 6,io 368,25 

6 22,95 5,92 35,77 



500 gr 2Beijenmef)I 
7* 1 3Kagermilrf) 
(Bali 



©a. 21" 79,80 12,02 404,02 



2)ie $älfte be£ äfterjlS rüfjrt man mit einem Seil ber 
äKild) glatt; ben SReft ber 2JtiI<f) forijt man unb gie^t i^n 
^eife ju bem aufgerührten SRetjl. 9lun füllt man bie SKaffe 
in bie ÄafferoHe jurüd unb rüljrt fte fo lange auf bem 
geuer, big fte 3ufammenl)ängt unb fitf) bom S£o£f loälöft; 
gibt fte bann in eine ©Rüffel unb läßt fie erfalten. üurj 
botbem man fie einfefeen toiH, rüt)rt man ben SReft be3 
3tte§l3 unb ettoaä ©ala an bie äRaffe, ftidfjt mit einem 
Söffel MS$e bon bem Seid), bie man in fod)enbe£ ©aljs 
toaffer einfefct unb un^ugebedt gar fodjen lägt. 2)iefe 
Portion gibt ungefähr 36 JtlSge. 



Sa3 SWe^I tut man in eine tiefe ©djüffel unb gie&t 
unter beftänbigem Stühren beJjutfam fobiel focr)enbe£ Sßaffer 
bagu, bis ba3 SDleljl eben tot ift; bann giebt man ba3 ge= 
fdjmoljene gett unb jtoei Seelöffel ©alj baju, rülfjrt alles 
raftf) burä) unb rollt au§ biefem Seig mit ben #änben 
toattnußgrofee Älöge, bie man fofort in fodjenbeä SSaffer 
ober fodjenbe Guppe einfefet unb gar fodjen lägt. £ängere& 
©te^en be3 Seiger maä)t bie Silö&e järje. 



138, Tambur <\ er Sllöfte. 



Sßrete ©itoeife gett Äof)leI)t)brat 

$f. gr gr gr 

14 56,35 6,io 368,25 

10 0,44 98,23 — 

1 — — — 



©e^alt an 



500 gr SBeijenme^I 
100 gr gett 
©al* 



©a. 25 56,79 104,83 368,25 
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139. Sl&acbacfettc möftc. 

©e^alt an 



$rei£ ©itoeifc gett Kof)(ef)t)brat 

gr gr gr 
250 gr SBetsenmefjl 7 28,u 3,05 184,i2 

80 gr SRierentalg 8 0,32 78,68 

3 ©icr 18 18,82 18,ic 0,82 

©als 1 — — — 

7a 1 28affer — — — — 

(Sa. 34 47,3i 99,77 184,94 

2) a£ %ctt toirb gu geuer gefefct, ioenn e3 gefd^mol^cn 
ift, ba£ ätfefjl ba^u geftfjüttet unb mitetnanber berrüt)rt, 
bann nad) unb naä) bei beftänbigem Stühren ba3 SBaffer 
jugcgoffen nnb bie >JKaffe fo lange auf bem $euer gerührt, 
biä fie äufamnten^ängt unb bom Sopfe loälä&t. 9iun gibt 
man fie in eine ©cfjüffel, läßt fie ein toenig abfüllen, rüfjrt 
bann 6af$ unb ©ier baran, fdfjlägt ben Setg gut unb lä&t 
ifjn bottenb£ erfalten. 3Kit einem Söffe! ftirfjt man Klöfie 
bon bem Xeig, bie man in fodjenbem ©aljtoaffer ober 
focfjenber Suppe unjugebetft gar lochen lagt. 

140. ffattoffelHöfte. 

(Setjalt an 

5ßrei3 ©üoeife gett Äo^Ie^brat 
Sßf. gr gr gr 

750 gr rofje Kartoffeln 4,5 13,42 1,20 154,20 
85 gr 3M}( 2,4 9,52 1,02 62,5« 

40 gr %ett 4 0,ie 39,2« — 

1 ©t 6 6,27 6,05 0,27 

Sals 1 — — — 

©a. 17,9 29,87 47,65 217,os 

®ie Sartoffeln toerben tag£ borm ©ebraudt) mit ber 
Schale gefönt unb abgezogen; fie müffen redjt mehlig fein, 
fonft eignen fie fid£) ni^t ju biefen Klößen. 

3) aS $ett totrb in einer KafferoHe £>et§ gemalt, baä 
9ttef)I baju gegeben, mit bem gett berrüljrt, naä) unb nadfj 
bei beftänbigem Stühren V« 1 SBaffer baju gegoffen unb 
bie Sflaffe auf bem geuer abgebacfen, bi£ fie nic£)t mel)r 
am Sopfe flebt. S)ann gibt man fie in eine ©cijüffel, rfiljrt, 
iuenn fie ettoa£ abgefüllt ift, ©i unb ©alj unb julefct bie 
inätoifd)en geriebenen Kartoffeln baju. 
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3)ie Ktö&e toerben ebenfalls mit einem Söffe! tu lodjenbe 
Suppe ober todjenbeä ©aljtoaffer eingefefct. 

141. <*ittf adje ftartofFettföfte* 

®el)alt an 

Sßreiä ©itoetfe &ett Koljlel^brat 

$f. gr gr gr 

360 gr gerieb. Kartoffeln 3 8,96 0,so 102,80 

40 gr ftett 4 0,i6 39,28 — 

90 gr 3ße$I 2,6 10,os l,oe 66,24 

(Sali 1 — — — 

@a. 10,6 19,i9 41,i6 169,04 

3)ie grfod&ten, Mt getoorbenen Kartoffeln toerben ge* 
rieben, baä gett gefdjmoljen unb baju gerührt, bann ©alj 
unb 2Jle$l ^tnjugefügt unb tüchtig mit einanber Verarbeitet. 
9?un rollt man mit ben $änben toaßnußgroße Klöße bon 
iem Xeig, bie maninforfjenber &uppe ober in fod&enbem ©alj= 
toaffer unjugebedt gar fodjen läßt. 3)iefe Portion gibt uns 
gefäljr 24 Klöße. 

142. äRetyfflöfte mit Hattoffebt. 

©efjalt an 
$rei3 ©itoeife §ett Kofjtef^brat 





5Pf. 


gr 


gr 


gr 


250 gr SRe^l 


7 


28,n 


3,06 


184,12 


50 gr gett 


5 


0,22 


49,11 




2 (£ier 


12 


12,50 


12,n 


0,66 


Vs 1 SJlagermildj 


1 


3,82 


0,98 


5,96 


500 gr ro^e Kartoffeln 


3 


8,96 


0,80 


102,80 


©alj 


1 








©a. 


29 


53,71 


66,06 


293,48 



®te Kartoffeln müffen tagS bprm ©ebraud) mit ber 
<5dE>aIe gelocfjt unb abgezogen toerben. 

©te @ier toerben rüstig gefdjlagen, ©alj, ba3 gefd^mofeene 
gett unb bie SJlildEj baju getan, bann bie geriebenen Kar= 
toffeln unb julefct ba3 2TCef)I $in$ugeffigt, unb alles gut mit 
efatanber toerrüljrt. SSon biefem SKeig toerben Klöße mit 
einem Söffel auSgeftodjen unb in fodjenbem ©aljtoaffer ober 
in lodjenber <&uppe gar gefönt, ©iefe Sßortion gibt unge* 
faljr 25 Klöße. 

7 
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143. Seine Änttoffelflöftc- 

©et)ctlt an 





SßreiS ©itoetfj gett 


Ko^lef^brat 






gr 


2 ©ter 


12 12,66 12,11 


0,55 


©alj 


1 — — 




2 Söffel 9ÄetjI (50 gr) 


1,4 5,68 0,61 


36,82 


2 Söffel äßiltf) (30 gr) 


0,8 0,90 0,21 


1,41 


30 gr äßargarine 


4,6 0,12 29,46 




500 gr Kartoffeln (ro$) 


3 8,95 0,80 


102,80 


Sa. 22,2 28,i5 43,w 


141,58 



3)ie ©ier toerben erft aEein, bann mit 2ßildj unb ©alj 
rüstig gefdjlagen, ba3 SKefjI bamit glatt gerührt, bic gc= 
fdjmoljene ÜRargartne baju gegeben unb julefct fo fciele ge= 
riebene, tagS jubor gefönte Kartoffeln, bafe e3 ein fefter 
Setg ift. ©enau lägt fiif) bie Sflenge fdjtoer angeben, ba 
bieg bon ber ©rö&e ber ©ier abfängt. SSon biefem £eig 
toerben Klöfce mit einem Söffet auägeftocfjen unb in forf)enbem 
©aljtoaffer gar gefodjt. 

144. SReiSme&lflöfte. 



©ef)alt an 





Streik 


©itoeifc 


8fctt 


Kot)lef>t>brat 




*f. 


gr 


gr 


gr 


150 gr 9tei3mefjl 


6 


11,71 


1,08 


114,60 


8 A 1 3RagermtI<f) 


6 


22,95 


5,92 


35,77 


1 ©i 


6 


6,27 


6,05 


0,27 


200 gr 2öeijenme^l 


5,6 


22,64 


2,44 


147,80 


©alj 


1 










©a. 24,6 


63,47 


15,44 


297,94 



3)a3 9tei£meJ)I totrb mit falter SKildj glatt gerüfjrt, bie 
übrige 3Jlild) ins Kodden gebraut, unb toenn fie fod)t, ba£ 
dteümefyl fjineingerütjrt unb fo lange gerüfjrt, bis e3 toieber 
fodjt; bann f Riefet man bie Kaff er olle aurücf unb läfjt ba£ 
5Rei3meJ)I langfam ungefähr 1 U ©tunbe fod^en. SBenn ba& 
9lei£me§I falt getoorben ift, fügt man ©alj, ©i unb SBei^em 
mef)I J)inju unb rüfjrt aEe£ gut burrfj. SJon biefem Seig 
müffen bie Klöße fofort in fod^enbeS ©aljtoaffer eingefefct 
unb gar gelobt toerben. 

Siefe Portion gibt ca. 30 Klö&e. 
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145. ©urijhiriacnflöfee. 

©etjalt an 
5ßreiS (Sitoeife ftett ftoljle^brat 

5ßf- gr gr gr 

4$.2Bafferatoiebadt(120gr) 8 9,89 1,24 90,77 

80 gr ftett 8 0,82 78,66 — 

300 gr Sucf)toeiäenmeI)I 10,8 27,84 5,67 217,88 

©alj 1 — — — 

©a. 27,8 38,06 85,47 308,is 

©ie Stoiebad toerben jerbrüdft unb fobtel Iodf)enbe£ 
Sßaffet barauf gegoffen, tote fie auffangen lönnen, ba£ ge= 
fdjmoljene gett unb ©alj baju getan unb julefct fobiel SDteljl, 
baß e£ eine fefte ÜKaffe toirb. £ierbon roßt man mit ben 
#änben toaünußgro&e Älöße au£, bie in fodjenbem ©alj= 
toaffer gar gelodjt toerben. 

146. SMWmfie I. 

©elEjalt an 

Sßreiä ©itoeifc gett Äafjle^brat 

$f. gr gr gr 

250 gr £adffeifd& 30 41,44 52,n — 

160 gr SBafferätotebatf 10 13,30 1,64 121,oi 

Pfeffer unb ©alj 1 — — 

©a. 41 54,74 53,76 121,oi 

®a3 Qadfietfä), bie geftofcenen fyoitbaü, eine Sßrifc 
Pfeffer unb ©alj toerben in eine tiefe ©dfjüffel getan unb 
foötel fotf)en&e£ SBaffer basu gerührt, baß e3 eine äufammen= 
fjängenbe Sßaffe ift, bie man mit fauberen Rauben gut burdj= 
fnetet. SJlun bre^t man mit ben £anben, bie man ab unb 
ju mit ettoa§ faltem SBaffer anfeutfjtet, toaHnufjgroße Älöße 
babon, bie man bis jum ©ebraudf) auf einen ftadfjen SeKer 
IjinfteHt. 

(Sine biertel ©tunbe borm Stundeten gibt man bie Älöße 
in bie tod^enbe ©ujtye ober !odjenbe£ ©aljtoaffer, toaS ftdf) 
am leidEjteften betoerffteKigen laßt, toenn man ben SeHer 
fdjrag über bie focfjenbe ©ujtye fjält unb einen ©dfjityflöffel 
bott |eißer ©uft>e über bie Älöfje gießt, tooburd) biefe in§ 
©leiten fommen. 2)ie Slöfje mfiffen je nadj ber ©röße 
5—10 3Rinuten fodfjen; elje man fie aber herausnimmt, 

7» 
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überjeuge man fi<f), baß fie gar jtnb, inbem man einen Äloß 
burd&fdf)neibet. ©ie bürfen intoenbig nidEjt rot fein, fonbern 
müffen eine gleichmäßig graue garbe §aben. 

147. 3lcif*Höftc II. 

©efjalt an 

$reiS ©itoeiß ftett Äoljlef^brat 

$f- g r g r gr 

250 gr ge^acft. Kinbfleifdfj 40 51,52 3,75 — 

60 gr Kierentalg 6 0,24 58,92 — 

80 gr SBafferjtotebadt 5 6,64 0,*> 60,48 

1 ®t 6 6,27 6,05 0,27 

©als, Pfeffer, Stoiebel 2 — — — 



Sa. 59 64,67 69,52 60,75 
3)a ba3 ^adfletfdb meiftenä nicfjt ferjr fein ift, Ijadfe 
man e£ mit bem Slierentalg unb ein toenig Stoiebel nod?= 
mal£ tüd£}tig burd). 2ßenn e£ fein genug ift, rütyrt man 
1 ©i, ettoaS ©alj unb Pfeffer nadfj ©efdjmacf, bie gefroßenen 
ßtoiebacf unb 1—2 ©ßlöffel falten 38affer3 baju, bis e3 eine 
äufammenljängenbe Sttaffe ift, unb berfa^re im übrigen toeiter, 
toie e£ in ber borigen Plummer angegeben ift. 



X. IWcJjlfpnfen. 

148. 9hibel«. 

©eljalt an 



SßreiS (Sitoeiß gctt So^Ie^brat 

Sßf. gr gr gr 

100 gr 3MjI 3 11,27 1,22 73,65 

7t @i 3 3,i4 3,03 0,i4 

17^-2 ©ßlöffel 2Baffer — — — . — 

©alj 1 — — — 



©a. 7 14,4i 4,25 73,7» 
3Ran gibt ba3 3Ref)l, bon toeldEjem man ettoaS jum 
SluSroHen beä £eige£ aurütfläßt, in eine ©Rüffel, mad&t 
eine Vertiefung barin, fdfjlägt @i, ©alj unb 28affer hinein 
unb bearbeitet bie SJtaffe juerft mit einem Söffel, bann mit 
ben Rauben ju einen feften glatten Seig, ben man auf einem 
SKubelbrett mit einem 9toIIf)olj nad£) aßen ©eiten Ijin gleidfc 
mäßig mefferrüdenbidt auäroHt unb an toarmer ©teile längs 
fam trodtnen läßt. S)ann fd&neibet man breifingerbreite 
©treifen barauä, bon benen man 5—6 aufeinanberlegt unb 
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in feine ©treffen (Jlubeln) fdjnetbet, bie man auSeinanber 
ftreut unb nochmals trodhten lägt. 

3Jlan bertoenbet bie Rubeln gu ©uft>en, als ®emüfe 
unb als füge Steife. 2ßan lodfjt fie 15—20 SRinuten in ber 
lodfjenben ©i4>£e ober in fdjtoad) gefaljenem SBaffer gar. 

149. ^fattnfitdjen. 

®e$alt an 



*ßreiS ©itoeife gett $of)Ief)r}brat 





5ßf. 


gr 


gr 


gr 


500 gr SSeijenmeljl 


14 


56,85 


6,io 


368,25 


2 (gier 


12 


12,55 


12,n 


0,55 


1 1 SKagermtlcf) 


8 


30,60 


7,90 


47,70 


©alj unb 10 gr gutfer 


2 






9,66 


250 gr gett 


25 


1,10 


245,57 




©a. 


61 


100,60 


271,68 


426,05 



3)aS ©elbe ber (gier toirb mit ©al$ unb 3u<ler tüchtig 
gerüfjrt, bie $alfte ber 3ßil<f) baju gegeben, baS 2ReI)l mög= 
lidjft rafdf) t)ineingerü$rt, nadfj unb nadj bie anbre ^palfte 
ber SJtildf) Ijinjugefügt unb julefct baS ju ©djaum gef<f)Iagene 
SZBei&e ber (gier Iei<f)t buxd) bie üttaffe gejogen. 3lun gibt 
man ettoaS bon bem gett in eine Sßfannfudjenpfanne, löfet 
Ijeif; toerben, füflt bann fobiel Seig in bie Pfanne, bafe 
ber »oben bebedt ift, badt ben Äudfjen erft auf ber einen 
©eite Braun, fdfjiebt iljn betjutfam auf einen großen ®edel, 
ben man ju biefem Qtved bereit Ijalt, legt nun bie unge= 
badtene ©eite in bie Sßfanne, lägt audfj biefe braun toerben, 
unb fdjiebt bann ben fertigen $ucf)en auf einen IjeiftgefteHten 
Xeßer. Sßun gibt man bon neuem fjfett in bie Pfanne unb 
fcerfafjrt in ber angegebenen Sßeife, bis ber £eig berbraud^t ift. 

150. WdbeetpfannlnQen (Blaubeeren). 

®ef)alt an 

SßretS (gitoeife ftett Äofjle^brat 

$f. gr gr gr 

500 gr 2Beijenme$I 14 56,85 6,io 368,25 

2 (gier 12 12,öö 12,n 0,öö 

1 1 2RagermiId& 8 30,eo 7,oo 47,?o 

©alj unb 10 gr gudter 2 — — 9,56 

250 gr gett 25 l,io 245,67 — 

Vi 1 »Wbecrai (800 gr) 15 2,84 — 17,67 



©a. 76 102,04 271,68 443,72 
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3)te SMdbeeren toerben gut auäge[udf)t, raf(f) abgetoafdfjen 
unb auf ein ©ieb jum 3lbtro{)fen gelegt. ®ann rüljrt man 
bte Sßfannfucfjen an, tote in 5er borigen Sftummer angegeben 
ift, unb rüljrt, el)e man anfängt ju Baden, bie Sidbeeren 
in ben Xeig ober audj man ftreut, nadjbem man ettoaä 
Xetg in bie Sßfanne getan, einige SBidbeeren barauf unb 
berfä^rt fonft, toie in ber borigen Stummer gefagt ift. 

(Statt ber SBtrfbeeren lann man audfj beliebiges anbereä 
Dbft nehmen, toie Styfelfdfjnifcel, auägefteinte ffiirfd^en unb 
bergleicfjen metjr. 



151. ©ttc^ttieiäctt^uffer. 



©efjalt an 



$rei3 ©itoeifc ftett Äotjletftbrat 

$f. gr gr gr 

500 gr »uäjtoeijenmetjl 18 46,40 9,45 362,so 

1 Sßafet »adpulber 10 — 

8 A 1 3ßagermild) 6 22,95 5,92 35,7? 

250 gr ftett 25 l,io 245,57 — 

10 gr 3uder, Sab unb 

geft. SReHen^fefrer 2 — — 9,55 



©a. 61 70,45 260,97 407,62 



®a£ mit bem 9Ja(fyuIber, 3uder, ©etoürj 
bermifdfjte Sßeljl toirb mit ber falten Sßtldj ju einem Setg 
berritfjrt. Sann madjt man ettoaS bon bem gett in einer 
$fannfudj)ent)fanne ^ei§ unb hadt jebeSmal 3 Heine $u<f)en 
jugleicf) in ber Pfanne, bie man, toenn fte Braun finb, mit 
einem äKeffer umtoenbet unb ^eifi ftettt, bte alle fertig 
finb. 

Statt beS 93a<fyulber£ fann man aud) für 5 Sßf. ©eft 
nehmen, bodf) mu& bie SDtildj bann ettoaä angetoärmt toerben. 
vßlan rfflfjrt ben ©eft mit ettoaS 2RH<fj aus unb rüljrt xfyn 
bann mit ber übrigen SJlilcfj jum Säßeljl, fteßt ben SCeig jus 
gebedt in bie Wafye beä toarmen £)fen£ unb läßt ü)n 2 ©tunben 
ge^en. 
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152. 3tfrt#etu 



©efralt an 

®itoei& gett Äo^le^brat 

gr g r g r 
56,86 6,io 368,26 



Sßrete 



500 gr SSetjettmet)! 
1 *ßafet Sacfyutoer 
3 ©ier 



14 
10 
18 

6 



18,82 18,16 0,82 
22,95 5,92 35,77 



8 A 1 Sßagertmttf) 



<3alj, 10 gr 3ucfer, 



ettoaä Äarbemom 
250 gr gett 



2 

25 



9,66 



1,10 245,57 



©a. 75 



99,22 275,75 



414,29 



®a£ ®elbe ber ©ier toirb mit einem Söffel Qudex, et= 
toa£ ©alj unb Äarbemom tüchtig gerührt, bie 4pälftc ber 
falten SDtilcf) baju gegeben, barnadj ba£ mit bem äJadJmlber 
toermifrijte SKefjl baju gerührt, nadj unb nadj ber SReft ber 
UMd} linjugefügt unb julefct ba3 ju ftetfem ©djaum ge* 
fcr)Iagene ©itoetfj be^enbe barunter gemixt. 9hm laßt man 
ettoaä gett in ben Södjern ber gförtdjenjpfanne Jjeifc toerben, 
f&Ht in iebeö &>$ einen Söffel boH Seig unb läßt bie 
&ört<f)en auf nidfjt ju ftarfem fteuer auf einer ©ette braun 
toerben, fe^rt fie bann beljutfam um, inbem man mit einer 
©abel ^ineinfafet unb fie langfam umtoenbet. 3f* nun aud) 
bie anbere ©eite Braun, nimmt man fie tjerauä unb fteUt 
fie Ijeifj, bis atte gebatfen ftnb. 

©tatt be£ 33acfyuß>er3 fann man audj tjierju ©eft nehmen 
(30 gr), man berfätjrt bamit, toie bei ben Sudfjtoeijenimffem 
angegeben ift, bodj mifdjt man ben ©ierfdjnee erft unter ben 
£eig, toenn er gegangen ift unb man mit bem Saden be= 
ginnen totH. 



153* ©ittfadjc {Jörtdjen. 

©etjalt an 



Jßretö ©toetfe gett ÄofjleE^brat 



500 gr SSeigenmef)! 
l 1 Buttermilch 
©alj 

1 Seelöffel Statron 
300 gr gett 



$f. gr gr gr 

14 56,86 6,io 368,26 

7 37,80 12,60 37,oo 

30 1,82 295,80 — 



©a. 53 95,47 314,40 405,26 
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®a$ ättefjl toirb mit ber SäuttermüdEj unb ettoaS ©al$ 
ju einem Seig berrüfjrt, eben efje man anfängt ju baden, 
rührt man einem geftrichenen Seelöffel bo^elt fohlenfaureS 
Patron unter bie SJtaffe unb badt bie görtchen, toie in ber 
borigen Kummer angegeben ift. 

154. (Broftet ftloft mit gefrocftteten Pflaumen. 

©ehalt an 



Sßrete ©itoeis gett Äo^Ie^brat 

S)3f. gr gr gr 

500 gr SBeijenmehl 14 56,86 6,io 368,25 

250 gr SRierentalg 25 l,io 245,67 — 

©als 1 — — — 

250 gr Pflaumen 15 6,87 — 153,75 

30 gr Surfer 1,8 — — 28,65 

20 gr Kartoffelmehl 0,7 0,28 — 16,66 

©o. 57,5 64,io 251,67 567,3i 

S)ie in 1 1 SBaffer eingetoeidjten Jßftaumen toerben mit 
bem SBaffer, toorin fie eingetoeicfjt ftnb, $u geuer gefefct 
unb ungefähr 1 ©tunbe langfam gefocht, bann [gießt man 
fie auf ein ©ieb unb fteHt fie gurüd big jum ®ebrau<§. 
®a£ Sßftaumentoaffer gibt man in bie Kafferoße aurüd, füßt 
eS unb rührt, toenn e3 lodjt, ba§ mit toenig faltem SBaffer 
glatt gerührte Kartoffelmehl ba^u, läßt e£ noä) einmal auf= 
fodjen, gießt e3 in eine bereit ftehenbe Kumme unb fteHt 
bie ©auce bis jum ©ebraud) aurüd. 

3)a3 üttterenfett legt man tag£ borm ©ebraudj in reines, 
falteS SBaffer. 3)en anbern Sag fdjabt man eä ganj fein 
unb berarbeitet e3 mit bem 2JiefjI, einem guten Seelöffel 
©alj unb tnapp V* 1 fodjenbem SBaffer &u einem feften Seig, 
ber nid)t an ben £änben fleben barf, teilt ben Seig in jtoei 
Hälften unb formt 2 runbe platten barauS. Sluf bie eine 
legt man nun bie abgetropften Pflaumen, beftrei<f)t ben 
äußeren 9tanb einen fingerbreit mit ettoaS Reißern SBaffer,, 
bedt bie anbere Jßlatte barüber unb brüdt bie Stänber feft 
aufeinanber, fo baß nickte bon ben Sßftaumen ju fetjen ift 
legt ben Kloß in ein aubor mit heißem SBaffer angefeuchtetes 
unb mit ÜRehl beftäufcteS Sud), binbet bteS feft jufammen 
unb legt ihn in eine KafferoHe mit fchtoad) gefaljenem, 
fodjenbem SBaffer, toorin er ununterbrodjen minbeftenä 
2 ©tunben fodhen muß. äßan muß für reidjlid) SBaffer 
forgen unb tut gut, einen Keinen $edel in bie KafferoHe 
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au legen, um ba£ anbrennen be$ ÄtofjeS ju ber^inbern. 
Sft er gar, nimmt man itjn aus bem SBaffer, mad&t baä 
S3anb, toomit er äufammengcbunben, loS, fd£)lägt ba3 Xu<$ 
auSeinanber, fdjiebt ben Älofe auf eine fjeifje ©Rüffel unb 
gibt i^n mit ber Sßflaumenfauce fofort ju Sifdj. 

Statt ber Pflaumen fann man nurfj getrottete iHprct 
nehmen, bie ebenfo bor= unb jubereitet toerben, tote bie 
Pflaumen, $at man toenig $e\t jur Verfügung, tut man 
gut, baö Dbft ben Sag borm ©ebraudE) abjufocijen. 



155. ©rofter SHof? mit frif«cn fttfeln. 

©etjalt an 



*ßrei3 ©itoeife gett Äo^le^brat 

$f. gr gr gr 

500 gr 2Re^i 14 56,85 6,io 368,25 

250 gr Bieren! alg 25 1,56 245,5? — 

Saig l - — - 

1 1 £pfel (625 gr) 15 2,48 — 80,62 

60 grgudfer unb gimmt 3,<^ — — 57,so 

6a758> 60,M 251,67 506,n 

®er Setg toirb ebenfo bereitet, toie in ber borigen 
Sftummer angegeben ift. ®ie Äpfel toerben gefdfjalt, in 
SSiertel gef<f)nitten unb fein gefdjnijjelt. S)ann legt man fie 
auf bie eine Seigplatte, ftreut gutfer unb Stürmt bajtoifd^en, 
legt bie anbere platte barauf, brüdt bie JKänber feft 5ufam= 
men unb berfäfjrt toeiter, toie bei bem Älojj mit Pflaumen 
gefagt ift. ©ine ©auce ift ^ierju nid&t nötig, ba bie frifd£)en 
Styfel biel feuchter ftnb, als ba£ getrottete Dbfr. 



156. ©rofter moft mit Zhup. 

©efjalt an 



$rei3 ©itoeifc gett fto^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

500 gr 28eiaenmeI)I 14 56,35 6,io 368,25 

250 gr Bieren talg 25 l,io 245,5? 

©alj 1 — — — 

250 gr ©iru*> 10 — — 1 82,67 

@a. 50 57,45 251,67 550,92 
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3)er £eig toirb ebenfo bereitet, tote in Stummer 154 
öngegeben ift, bod? gibt man ihm eine anbere gorm. 2ßan 
roHt einen ungefähr 15 Zentimeter breiten, */■ Zentimeter 
bidten Streifen babon, ftreidjt ben ©iru£ barauf, rollt ben 
Streifen auf toie eine SBurft unb bvüdt bie ©nben feft jufammen, 
bamit ber ©iru£ nidfjt herauflaufen fann. 9lun legt man 
bie Stoße in ba£ borbereitete %u<fy, toidelt eS auf, binbet an 
beiben ©nben ein Sanb barum unb läfet fie ebenfalls 2 ©tunben 
fod£jen. ©ine ©auce toirb audf) ^ierju nidfjt gegeben. 



157. mementeL 

©e^alt an 



$rei3 ©itoeifc gctt ftotytfäbxat 

500 gr SRete 15 39,05 3,45 382,oo 

400 gr getrocf nete Pflaumen 24 10,20 — 246, 00 

©als 1 — — — 

125 gr gefallener ©fted 15 3,25 97,25 — 

©ä7^5 52,50 lOÖ/rö 628,oo 

2)er dteiä unb bie Pflaumen toerben jebeS für fidj fefjr 
fauber abgetoafdjen. ©in reines 5Hoßtud§ toirb burd> $ei§ed 
Söaffer gebogen, red)t troden auägebrüdt unb über eine tiefe 
©djüffel ausgebreitet; nun ftreut man Stete unb Pflaumen 
nebft ettoaS ©a($ lagentoeife hinein, bocf) fo, bafj Stete ben 
Anfang unb 58efcr)lufe macht, unb hinbet baS %xxd) berartig 
#u, bafj SRaum jum Slufqueßen bleibt. äßittlertoeile bringt 
man eine ®afferoIte boll fd)toacf} gefallenem SBaffer ins 
Äodjen, in bie man, um baS Sittbrennen ju behüten, einen 
flehten ©edel legt, tut ben SleiSbeutel hinein unb läßt ihn 
2 ©tunben ununterbrochen fod)en. 3)a£ ©eraten btefeS 
<5Jeri<$te£ hängt ^au^tfäd^Iid^ bom Sinben be3 SudjeS ab, 
lägt man niä)t genügenb 9taum jum StufqueHen, toirb ber 
ÜteiSbeutel gu feft, $u biel 3taum macht ihn ju toeid^; ein 
Und) bon 60 cm im JQuabrat ift £affenb für biefe Portion. 
53eim Slnridjten löft man ba§ S3anb unb lägt ben 9tei3beutel 
behutfam auf eine ertoärmte ©djüffel gleiten. 2)er injtoifthen 
in ©Reiben ober SBürfel gefdjnittene unb fdfjön tyübxaun 
gebratene ©£ed toirb ba$u gegeffen. 
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158* m*W*utet. 

®e$alt an 
SßreiS ©itoeife gett Äo^Ic^brot 











gr 


375 gr 38etjenmet)l 


10,5 


42,25 


4,57 


276,18 


90 gr Sßargarine 


13,5 


0,38 


88,40 




3 ©ier 


18 


18,82 


18,16 


0,82 


V» 1 2Jiagermil<f) 


4 


15,80 


3,95 


23,85 


<3alj 


1 








©o. 47 


76,75 


115,08 


300,85 



Sie ÜJlargarine toirb ju ©albe gerührt, bie borget jer* 
Hofften ©ier toerben boju gegeben unb beibeä gut mttein= 
anber berrütjrt. 3)ann gibt man bie größere #alfte ber 
%)lilä) ba^u, bann baä Sßefjl unb Salj (nidjt ju toenig) unb 
jule^t nadfj unb nacfj bte übrige SRilcf). ©in in fodjenbem 
SBaffer au£geft>ülte§ unb toieber auägebrücfteä Sud^, toirb 
in eine Summe gelegt, reic^lidj mit ÜÜJiefjl beftreut, ber Seig 
hinein gefüllt unb ba£ %\x<fy nictjt ju feft jugebunben. 2KittIer= 
toeile ^at man eine fiafferoüe mit ©al^toaffer inä Sodjen 
gebracht, legt ben SDtefylbeutel hinein unb lafjt ifjn ununter= 
Brodten l 1 /* ©tunbe focfjen. 

©ine ©iruj>3fauce toirb baju gegeffen. 



159. 9*ci3mcl)tyitbbing- 

©efjalt an 



Sßrete ©itoetjj 


gctt Äofjtc^brat 




gr 


gr 


gr 


250 gr »eiSme^I 10 


19,52 


1,72 


191,00 


250 gr SBeiäenmefjl 7 


28,n 


3,05 


184,12 


7 /s 1 SRagermtldj 7 


26,77 


6,80 


41,71 


3 ©ier 18 


18,82 


18,16 


0,82 


100 gr Sftofinen u. Äorinttjen 5 
5 bittere SRanbeln 2 


2,42 


0,59 


62,04 








60 gr 3uder 3,6 
80 gr Sötargarine 12 






57,80 


0,32 


78,66 




30 gr Stoiebadt 2 


2,49 


0,30 


22,68 


<3alj, Äarbamom u. Bimmt 2 








©a. 68,6 


98,51 


109,27 


559,67 



2)amit ber Sßubbing, toenn er gar ift, jtdfj gut unb 
Ieid&t au3 ber gform löft, fommt e£ fetjr barauf an, bafc fie 
gut auSgeftreut ift. Sftan gießt ju biefem 3toedt ettoaS ge* 
fcfjmoläene SKargarine in bie gorm unb forgt bafür, baß fie 
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überall bamit angefeuchtet toirb, ftreut bann feljr fein ge- 
ftofeenen 3toieba<* barauf unb fjütet fid) beim £ineinfüHen 
be3 Seige£, ben 3totebatf toieber ab^uftofeen. 

S)a3 9tet3meJ)I toirb gan*, toie bei ben Sletemeljlflöfeen 
in 9?r. 144 angegeben ift, gefönt unb falt geftettt. 3Me 
SRoftnen unb Äorint^en toerben feljr fauber getoafcfjen, in 
forfjenbem 28affer 5—10 äßinuten gelobt unb auf ein (Sieb 
gefdjüttet jum Slbtropfen; bie 3BanbeIn folange in I^eifjeä 
SBaffer gelegt, bis man bie #aut abftreifen fann. Samt 
toerben fte, ebenfo toie baä anbere ©etoürj, fein gefto&en. 
Sie SKargartne toirb gefc^moljen. 

9?un gibt man junädEjft $u bem falten 9tetSmef)I ba£ 
©elbe ber ©ier, ©alj, Surfer, SRargarine unb ©etoürj, rüf)rt 
alles tüdfjtig ^ufammen, fügt bie 3tofmen unb Äoriut^en 
fyinau unb aulefct abtoedjfelnb baä ju fteifem ©<f)aum ge= 
fdjlagene ©itoetfc unb ba£ Stte^I, füllt bann alle£ in bie 
fjrorm, fefct biefe in eine ÄafferoHe mit fodjenbem ÜSaffer 
unb lägt ben Sßubbing l 1 /* ©tunbe ununterbrochen fodjen. 

9ftan muft für foäjenbeä SBaffer gum 9?a<f)gief3en forgen, 
bamit ba3 SBaffer in ber ÜafferoIIe, toortn ber Tübbing 
gefönt toirb, immer in gleitfjer £öfje bleibt. 3ft ber Sßubbing 
gar, nimmt man bie gorm au£ bem SBaffer, entfernt ben 
©ecfel, legt ^tatt beffeu einen ertoärmten Setter barauf un& 
fe^rt bie $orm befjenbe um. 

©ine grudjtfauce toirb ju bem Sßubbing gegeben. 



3)a£ ©elbe ber ©ier toirb mit bem 3^* unb bem 
©etoürj tüd)ti$ gerührt. Sann gibt man ungefähr bie 
£älfte ber 3Kil<f) unb barnadj ba3 3ßeljl unb bie übrige 



160. »fteftttmbbiitg. 

©e^alt an 



$rei3 ©itocifc gett Äorjle^rjbrat 



500 gr SBeijenmef)! 

5 ©ier 

125 gr #ett 

100 gr guder 

60 gr Sago 

Vi 1 2)?agermi[tfj 

30 gr 3toieba<f 

©alj unb geft. 3tottnt 



$f. gr gr gr 

14 56,35 6,io 368,25 

30 31,87 30,27 1,87 

12,5 0,55 122,78 — 



6 -- — 95,55 

2,4 0,87 — 49,98 

4 15,30 3,95 23,85 

2 2,49 0,30 22,68 



©a. 71,9 106,93 163,40 561,68 
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aflild}, fotoie baä gef<f)moIjene gett baju, rü^rt atteä gut 
burdj unb fügt, toenn ber £eig eben ift, ben ©ago unb 
^tiefet ba3 ju fteifem ©dfjaum geflogene ©itoeifj §in$u, füllt 
atteä in bie gut Vorbereitete %otm (fielje 9lr. 159) unb läßt 
ben Sßubbing 2— 2 1 /« Stunben ununterbrodjen fod&en. 

161* 3mipcpufcimtfl. 

©efralt an 

SßretS ©itoeife gfett Äo^leffebtat 





u 


gr 




gr 


375 gr 9Beiaenme^l 


10,5 


42,25 


4,56 


276,18 


375 gr ©iru£ 


15 






274,00 


150 gr 9tierentalg 


15 


0,60 


147,84 




30 gr gtoiebaef 


2 


2,49 


0,80 


22,68 


V* 1 SuttermildE} 


2 


9,45 


3,12 


9,25 


20 gr SUtargarine 


3 


0,08 


19,64 




3 (Sier 


18 


18,82 


18,16 


0,82 


lVt Seelöffel boppelU 








fofjlenfaureS Sßatron 


2 








©eft. 3immt u. geft. Steifen 


2 









©a. 69,5 73,75 193,i2 582,98 
3Ran f<f)lägt bie ©ier tüdfjttg mit ber SSuttermüd), ber= 
xüljrt ba3 3tteJ){ mit bem ©iru£ unb bem feingefefjabten 
Stierentalg, gibt bie ©iermiltf), ba£ ©etoürj unb ba£ SJlatron 
baju, fcermtfcf)t alles gut miteinanber, füllt ben £eig in eine 
nad) 9ir. 159 gut borbereitete Jßubbtngform unb fefct biefe 
gleicf) in eine JtafferoHe mit fo<f)enbem Sßaffer. 

©er Sßubbing mu& 2 ©tunben fodfjen, grud&tfauce toirb 
baju gegeben. 

162. ©rültfHtfcbing, 

®etjalt an 

<ßreiS ©itoeife gelt Äoljle^brat 

$f- gr gr gr 

400 gr mittelf. £af ergrübe 14,4 62,oo 24,44 254,68 

250 gr 9?ierentalg 25 l,io 245,5? — 

125 gr 9tofinen 10,8 3,02 0,74 77,65 

70 gr 3udter 4,2 — — 66,85 

15 helfen 1 — - — 

3 XeelSffet ©alj 1 — — — 

Vi 1 Sd^toeineblut 8 90,oo 0,95 l,so 

l U 1 fodfjenbeS SBaffer — — — — 

©a. 63,9 156,i2 271,70 400,68 
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3)ie ©rüfce toirb abenbä borm ©ebraudf) in reicfjlici) 1 /t 1 
toarmen SBafferS eingetoeidfjt. 3lm folgenben Xag toirb ber 
fetngef<i)abte Slierentalg, ba3 burdfj ein ©ieb gegoffene SBIut, 
bie fauber getoafdfjenen Stofinen, baS geftoßene ©etoürj mit 
ben übrigen gutaten ju ber eingetoeirfjten ©rüfce gerührt. 
SBenn bieg gefdjefjen ift, totrb ber Seig in ein jubor in 
Ijei&em SBaffer au£gef|)ülte£ unb mit 2ftef)I beftäubteS %ud), 
ba3 man in eine tiefe ©tfjüffel legt, J)ineingegoffen. Söamt 
toirb baä £ucf) feft jugebunben, bodf) fo, baß bie ©rüfce 
$Iafc behalt jum Slufgeljen, unb ber 5ßubbing in focfyenbem 
©aljtoaffer 2 ©tunben ununterbrochen gefönt. Styfelfauce 
ober Styfelmuä toirb ba^u gegeben. 



163. hinten unb $etg. 

©e^alt an 





SßreiS ©itoeife 


gett fto^Mfabrat 


500 gr SSeisenme^I 




gr 


gr 


gr 


14 


56,85 


6,io 


368,25 


50 gr ÜBargarme 


6 


0,22 


49,n 




8 A 1 SJiagermild) 


3 


11,46 


2,94 


17,88 


Äarbemom unb gimmt 


2 








2 @ier 


12 


12,55 


12,n 


0,55 


1 *ßrife ©alj 


1 








15 gr S3actyulber 


5 








50 gr gutfer 


2,5 

24 






47,77 


150 gr frifdf) ger. ©£ed£ 


3,90 


116,70 




750 gr $otf)birnen 


18 


2,70 




88,50 


©a. 87,5 


87,i8 


186,96 


522,95 



2)er ©£e<f toirb in feine ©äjeiben gefd&nitten unb ber 
S3oben ber S3adfdE)üffeI bamit bebeeft. Sie SSirnen toerben 
gefd^ält, halbiert, ba3 ÄernJjauä entfernt unb gleid& in faltet 
SBaffer gelegt. Sann fefct man ettoaS SBaffer, ungefähr 7» 1 
gu geuer, gibt toenn e3 fodfjt bie SSirnen hinein, läßt fie 
$alb gar fodfjen unb fügt fie mit 25 gr guder. äftittler* 
toeile rüljrt man bie ©ier mit bem gutfer, gibt nad) unb 
nadf) bie gefd&moljene äHargarine, bie 3RiId£), baä mit bem 
SSacfyulber bermif d£)te 2KeJ)I, ba£ geftoßene ©etoürj, 25 gr 
guefer unb eine Sßrife ©alj baju unb berührt aHe3 ju einem 
glatten Seig. SBenn aßeä fertig ift, fdf)üttet man bie ettoa£ 
abgefüllten SSirnen in bie mit ©£e<* belegte 93atffcf)üffel, 
füllt ben Seig barauf unb läßt ben Sluflauf 1 ©tunbe baden. 
man bringt baS ©eridjt in ber 33a<ff<f)üffel )u Sifdf). 
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164. CW*ft*te. &ef)ahan 



400 gr SBeiäenmefjl 11,2 

125 gr SBargarine 18,8 

1 ®i 6 

1 ©ßlöffel 3tum 2 

75 gr Surfer 4,5 

10 gr »adtyutoet 3 

Ungefähr x l% 1 SBaffer — 

500 gr Beliebige^ fr. Obft ] . K 

ober 200 gr Sacfobft J 10 



SßtciS ©itueiß Sert ÄoI)Ief)t)brat 



45,08 

0,55 
6,27 


orr 
4,88 
122,78 
6,05 


294,60 

0,27 






71,65 









©a. 60,5 54/5 133,7i 366,62 
SJertoenbet man frifdjeä Obft, fo toerben 3fyfel unb 
Sirnen gefd&alt, gebiertelt unb ba3 Äernljauä l£jerau$gefdjnitten, 
Pflaumen halbiert unb entfernt, SRIjabarber abgejogen unb 
in flehte SBürfel gefd&nitteu unb 50 gr guder mit bem Obft 
bermtfcfjt. 2BiH man aber Sadobft bertoenben, muß man 
e§ borfjer toeidf) fodjen toie e£ int Stbfdjnitt XII angegeben ift. 
dlun mad£)t man bon bem mit bem Sacfyultoer bermifdfjten 
Sßlttyl, ber äßargatine, 25 gr Suder, bem ©i, Sftum unb 
2ßaffer einen Seig, ben man fo lange fnetet, bis er nidjt 
meljr an ben £anben Hebt. SSon biefem £eig rollt man 
mit ber ffiudjenroHe jtoei platten au«, eine größere unb eine 
fleinere, belegt mit ber größeren eine paffenbe S3adfcf)üffel 
fdjfittet baS Obft barauf, bedt bie fleinere platte barüber 
unb brudt bie SRanber ber platten feft jufammen, fo baß 
toon bem Obft nidfjtS $u fe^en ift unb badt bie haftete 1 ©tunbe. 
3)ie haftete toirb in ber ©df)üffel ju %\\<f) gegeben. 

165. gSurf tbrn. @e ^ flU ttn 

$rei$ (Sttoet« %ett Äof)lef)t)brot 







gr 


gr 


gr 


500 gr #afergrüjje 


18 


78,50 


30,55 


318,85 


200 gr ©d£)malj 


32 


0,52 


198,08 




200 gr aioftnen u. Äortntl)en 


10 


4,84 


1,18 


124,08 


120 gr guder 


7,2 






114,65 


8 Seelöffel ©alj 


1 








20 Keifen 


0,4 








30 [djto. Sßfefferförner 


0,6 









©a. 69,2 83,86 229,8i 557,os 
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2)ie 4?afergrfi|3e ttrirb abenbS borm ®ebrau<$ in l 1 /« 1 
28affer eingetoeidEjt. 81m folgenben Sag fefet man fie, oijne 
mef)r SBaffer Ijinaujufügen, auf nidjt ju ftarfeS gfeuer unb 
bringt fie unter häufigem Umrühren ins Socken, fügt ©alj, 
Suier, ©dEjmaij, ba3 geftofcene ©etoürj unb bie jutoor fefir 
fauber getoafd£)enen 9tofinen unb Äormtijen Ijinju unb läßt 
aHe3 jufammen 1 ©tunbe fod&en, toobei man aber barauf 
achten muß, bafj bie ©rüfce nidfjt anbrennt. Sann füllt 
man biefen SBurftbrei in eine jufcor mit f altem SBaffer an= 
ßefeucfjtete ©pfiffet unb läßt tfjn falt toerben. 9$orm ©e= 
brauet) f<f)neibet man iljn in ©Reiben unb brat biefe in 
einer SßfamiEucfjenpfanne auf beiben Seiten fd&ön braun. 
2)er SBurftbrei muß fetjr ftetf fein, ba er fonft beim Sraten 
auöeinanb erfaßt. 

Sftan fann audf) fein getjadte gleifdjrefte mit bem 8Burft= 
brei toermifdfjen unb üjn gletdE) nadj ber gubereitung unge= 
braten au Sifdf) geben. SJZan laßt bann bie 9tofinen unb 
^lorinttjen, fotoie ben 3u<fer fehlen unb lotfyt ben 93rei ntdfjt 
ganj fo bitf. 3fyfelmus ober SRotebeet finb eine angenehme 
Beigabe. 

1^6. tlwne »itter. 

©e^alt an 
gSrete (Sitoeiß ftett Äo^Ie^i 

$f. gr gr gr 

1 SBeißbrot = 375 gr 15 23,84 0,7i 190,56 
6 /s 1 attagermildj 5 19,i2 4,94 29,8i 

2 @ier 12 12,56 12,ii 0,ös 
10 gr ftu&ex u. Sto^t 2 — — 9,55 
120 gr gett 12 0,62 117,87 — 



©a. 46 55,58 135,63 230,47 
£ierju nimmt man am beften ein SBeißbrot, toeld^e^ 
einen Sag alt ift. 2Ran fdjneibet e3 in fingerbide ©Reiben, 
bie man auf eine fladje ©Rüffel legt. S)ann berrütyrt man 
bie @ier mit einem ©ßlöffel 3m*er unb ettoaS geftoßenem 
Simmt, gibt bie äRiltf) baju, fcfjlägt altes gut jufammen 
unb gießt bie ©iermilcfj über bie 93rotfdfjeiben, bie fo lange 
bamit fteljen müffen, bi£ fie bie glüffigfeit aufgefogen Ijaben. 
S)ann maä)t man fjett in ber Sßfanne Jjeiß, legt toorfidjtig 
bie toeid&en SSrotfdfyeiben tjinein, brät fie auf beiben Seiten 
fcf)ön braun unb bringt fie redjt Ifjeiß ju £if<S). 
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XI. Jauern, 

197* StoitWanct. 

©eljqlt an 



^reiS ©ttoetfe gett ftotyeföbtat 

«f- gr gr ' gr 

50 gr SRargarine 8 0,22 49,n — 

50 gr SRefjl 1,4 5,68 0,6i 36,82 

Vi 1 3Kagermild) 4 15,so 3,95 23,86 

60 gr Stoiebeln l,s 0,96 0,oö 6,48 

(Bali 1 — - — 

©a. 16,2 22,n 53,78 66,i6 

SWargarine unb 3M)I toetben jufammen gefdjtoifct, bte 
3Mtf) unter beftänbigem Stühren attmafjlidj ba$u gegeben, 
äulefet bte in 2BürfeI gefdjnittenen gtoiebeln, toeldje eine 
^Seile mitfodjen ^nüffen. @ben borm SlnridEjten fdjmedft man 
bte Sauce mit ©al$ ab. Statt ber s Mild) !ann man audfj 
Sßaffer nehmen, boef) mufj bann metjr Sßargartne genommen 
Serben. 

168. ®eitffauce. 

©ebalt an 



$reiS @itoei3 ftett Äotjlef^brat 

$f. gr gr gr 

2 ©felöffel ©enf (30 gr) 2 8,64 10,66 3,12 

50 gr ÜDtargarine 8 0,22 49,n — 

78 1 3BUdj 2 3,82 Q,n 5,96 

©a. 12 12,68 60,74 9,07 

©enf, 9Ktlcf) unb SRargaritte toerben unter beftänbigem 
Stühren ins Äoctjen gebraut unb fo lange auf bem geuer 
toeiter gerührt, bis bie ©auce eben ift. 

169. Xtatirmünbcr Zancc. 

©etjalt an 



*ßrei$ ©itoeife gett ßofjlef^brat 

W- gr gr gr 

50 gr SRargarine 7,6 0,22 49,n — 

60 gr 2ßef)I 1,7 6,72 0,72 44,ie 
©eft. Pfeffer u. ©alj 1 — — 

Vi 1 SBaffer — - — — 



©a. 10,2 6,94 49,88 44,w 

8 
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Margarine unb 2Ret)I toerben jufammen gefd^tot^t, mit 
bem SBaffer ju einer ebenen ©auce gelocht, toeldje mit 
Pfeffer unb ©alj abgefdjmedt toirb. $at man gifrfjtoaffer, 
fann man ettoaS babon bertoenben, e$ gibt ber ©auce einen 
angenehmen ©efdjmacf, bod) fjüte man fidj, gu biel batoon 
ju nehmen, ba bie ©auce bann leufjt gu faljtg toirb. 

170* $eterftfteitfauce» 

©iefe ©auce toirb tote bie borfjergeljenbe jubereitet, 
bod) toirb ftatt beS SßfefferS, eben borm Slnridjten getjadte 
5ßeterjtlie baran gegeben. 

171* MmmeU ohtt 3toottettfattce. 

©efyaltan 

*ßrei$ ettoeife gett Äo^Ie^brat 

gr gr gr 

30 gr Margarine 4,e 0,12 29,46 

30 gr 3Jtet)I 0,» 3,86 0,36 22,os 
reidjl. V* 1 Äo$fe ober 

Änorf)enfu^pe — — — — 

2 gr Hümmel, ©alg 1 — — — 



©a. 6,4 3,48 29,82 22,08 

SDtargarme unb 3Re^I toerben gufammen auf bem geuer 
gefdjtoijjt, bann unter beftänbigem Stühren naü) unb naä) 
bie Ijeifee ©u^e baju gerührt. SBenn bie ©auce toieber 
tod)t, gibt man ben Äümmel baran unb fd&medt fie mit 
©alg ab. 

Statt be£ Äämmefö fann man auefy 3itronenfaft un& 
nad) ©efcfjmadt ettoaS 3udter an bie ©auce geben. 

172« SReerretttgfftttcc» 

©efralt an 

SßreiS ©itoeifc gett ftotjle^brat 

Sßf- g r g r g r 
30 gr äWargarine 4,5 0,12 29,46 — 

45 gr 3Ke^l 1,8 5,04 0,64 33,12 

30 gr Äorintfjen 1,6 0,72 0,10 18,eo 

8 /s 1 »ouiDton — — — — 

1 /s ©tange üßeerrettig (50 gr) 5 1,86 o,is 7 ,94 

©alg, 10 gr gu<fer u. (Sf fig 2 — — 9,65 

©a. 14,3 7,24 30,38 69,2i 
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3)a8 2ftef)I toirb in ber Sftargarine gar gefcfytotfct, natfj 
unb nad) bie SSouitton baju gerührt, bann bie jubor fauber 
getoafdfjenen Äorintfjen hinzugefügt unb bieg eine SBeile ju= 
fammengefodjt. S)er SBteerrettig toirb abgehabt, fauber 
abgetoafd&en, gerieben unb furj borm SlnrtdEjten an bie ©auce 
gegeben, bie man mit ©alj, gurtet unb ©ffig abfdEjmedt. 

©eljalt an 



SßretS ©itoeiß %ett ßo^lefftbrat 

5ßf. gr gr gr 

80 gr geraudfj. ©£ecf 13 2,os 62,24 

60 gr 2MjI 1,7 6,72 0,72 44,ie 

250 gr ©iru£ 10 — — 182,6? 

2—3 ®6»ffel ©ffig 2 — — — 

htaW 8 /s 1 SBaffer — 



©a. 26,7 8,80 62,96 226,88 

S)er ©pedt toirb in SBürfel gefdEjnitten unb IjeHbraun 
gebraten, ©a3 SRe^I toirb mit bem SBaffer glatt gerührt, 
in eine Sfafferofle getan unb unter beftänbigem Stühren ins 
Äodjen gebradjt. ©ann gibt man ben ©irup, ben @t>ed 
unb julefct ben ©ffig baran unb lägt bieä jufammen ein= 
mal auffodjen. fflaä) ©efdf)mad fann man audj eine Sßrife 
©alj baran tun. 

174. ttyfclfattce fron gettocfnetcn äpfelm 

®e^alt an 



SßreiS ©itoeife gett Aotyeftbrat 

5ßf- g r g r g r 
60 gr Satfctyfel 4,8 0,w — 33,72 

60 gr Sudfer 3,6 — — 57,so 

20 gr Kartoffelmehl 0,7 0,28 — 16,66 

©ffig i - - - 

©a. 10,i 0,88 — 107,68 

S)ie Stfel toerben tagS borm ©ebraud^ fauber getoafdjen, 
grob gefjadt unb in 8 A 1 SBaffer eingetoeidjt. Slm folgenben 
XaQ fefct man fte mit bem äBaffer, in bem jte getoeidEjt pnb, 
unb bem Suder ju geuer unb läßt fle langfam toeidf) fodjen. 
SBenn fie toeidj finb, gießt man ein toenig ©fflg an bie 
Styfelfauce, fobafj fie angenehm fauerlidj fdjmedtt, unb ebnet 
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fte mit 5cm in ettoaä faltem SBaffer glatt gerüfjrten Kar= 
toffelmefjl. ©in Heiner 3ufafe *> on 3itronen= ober 3tyfel= 
finenfd&ale erf)öj£)t ben SBofjlgefcfjmad fe§r. 

175. «tadjclbcerfauce. 

©efjalt an 

$rei* ©itoeife gett Koljle^brat 



5ßf- gr gr gr 

Vi 1 ©tadjelbeeren (375 gr) 10 l,u — 31,59 
200 gr Sutfer 12 — 191,10 

30 gr Kartoffelmehl 1 0,42 — 24,99 

1 ©tütfdjen 3immt 1 — — — _ 

©a. 24 2,i3 — 247,68 



®ie bon Stengel unb S3Iume befreiten unreifen ©tad£)el= 
beeren toerben, nad)bem fie getoafdjen finb, mit 1 1 SBaffer 
unb einem ©tüdtcfjen 3hmnt auf£ geuer gefegt unb fo lange 
gefa)d)t, bis fie gar finb. S)ann füfet man fie nad) ©efdjmacf, 
gibt ba£ in ettoa£ faltem SBaffer glatt gerührte KartoffeI= 
tnefjl baju, lägt fie noä) einmal auffocfjen unb giefct fie in 
ein bereitftef>enbe£ ®efä§. SlKe ©aucen, bie Salt gegeffen 
toerben fofien, müffen, fo lange fie toarm finb, fcon %t\t ju 
Seit gerührt toerben, um ba£ 23üben einer £aut $u behüten. 

176. ftirfcfcettfdticc fcon @<tft. 

®e^alt an 

$reiS ©itoeife %ett Kohle^brat 



$f. gr gr gr 

7b 1 Strfcfjfaft 10 0,68 — 12,83 

74 1 SBaffer — — — — 

30 gr £u<fer 1,8 — — 2S> 

10 gr Kartoffelmehl 0,4 0,u — 8^88 

©a. 12,2 0,82 — 49,8i 



SBaffer unb Suder toerben jufammen aufgefegt, ba3 
mit ettoa£ SBaffer glatt gerührte Kartoffelmehl toirb baju 
gerührt, bie ©auce noct) einmal aufgelöst, ber (Saft baju 
gegoffen unb bann gleid) in eine 6ereitftef)enbe Kumme ge= 
goffen. S)ie ©auce muß ab unb an gerfijfjrt toerben, big fte 
Mt ift, bamit fufj leine #aut barauf bilbet. 
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177. StentUcfattcc. 



©ebalt an 



$reiS ©itoeiß gett 

12 25,56 27,45 

3,6 — - 

5 — — 



8 A 1 füße 3JWd& 

60 gr gucfer 
Vi ©tange Santlle 
10 gr Kartoffelmehl 
2 ©ier 



gr 

36,i5 
57,80 



0,4 0,14 

12 12,55 12,11 



8,38 
0,55 



©a. 33 38,25 39,56 



102,88 



$aS Kartoffelmehl toirb mit ein toenig falter 2KiItf) glatt 
gerührt, bie übrige SJtild) mit ber nein gelittenen SSaniKe 
aufs fteuer gefegt. Sttittlertoeile fdf)Iägt man bie ©ier in eine 
©cfjüffel, gibt ben gucfer baju unb rührt fie bis fie flaumig, 
ftnb, fügt baS auSgerübrte Kartoffelmehl fjittju un & ßfeffc 
toenn bie 9KiIdj focf)t, biefe unter beftänbigem SRühren bc= 
hutfam %xx ben @iem. Sftun füllt man bie ©iermiltf) in bie 
. KafferoHe jurütf unb fdjlägt fie mit einer ©djaumrute auf; 
gelinbem geuer fo lange, bis fie e6en ift, botf) barf fie nicfjt 
ins Kochen fommen, ba fie bann leidet gerinnt. SBenn bie 
©auce fertia ift, gießt man fie in eine Kumme unb rührt 
fie ab unb an, bis fie falt ift, bamit ficf) feine £aut barauf bilbet. 



©efocfjteS Cbft ift eine fefjr angenehme unb ber ©efunbs 
heit juträglidje Seigabe ju ftleiftf) unb 2JlehIfoetfen, boch 
muß eS mit Sorgfalt in einem fteinernen ober glafierten 
£o£f gefocht toerben, ba eS in einem eifernen £o£f einen 
unangenehmen ©efdhmad unb eine uuanfehnliche garbe an= 
nimmt. ©etrotfneteS Obft, toelcfjcS meifrenS billiger ift als 
frtfdheS, toirb, um $eit ju tyaren, tagS fcorm ©ebrautf) ein= 
getoeicht. S3orfjer toäfdfjt man es mehreremale, eS fräftig 
mit ben £änben reibenb, in lautoarmem SSaffer, bis baS 
Sßaffer flar bleibt, unb gießt bann fotoiel falteS SBaffer bar= 
auf, baß es gut bamit bebecft ift. SWit biefem SSaffer fefet 
man eS am nädhften Sage aufs geuer, füßt eS nadj ©efchmacf 
unb läßt eS, ohne t)iel barin ju rühren, langfam gar foctjen, 
tooju meiftenS 1 ©tunbe erforberlid) ift. SBenn nötig, muß 



XII. OichodjUö ®bft. 
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bon gett $u Seit ettoaä fodjenbeä SBaffer nadtjgegoffen toerben, 
bamit reichlich ©auce borhanben ift. ©in ©tütfchen Mittönen- 
ober ^fclfinenfd^ale, ober ein ©türfdjen Stmmt mit bem 
Dbft burchgefodjt, berbeffert ben ©efd)mad fefjr. 

178* ©cftöfrte Pflaumen. 

©ehalt an 

$reiS ©itoeife gett Kofjlel^brat 







gr gr 


gr 


250 gr getr. Pflaumen 


15 


6,37 — 


1 53,76 


70 gr guefer 


4,2 




66,85 


20 gr Kartoffelmehl 


0,7 


0,28 — 


16,66 


©a. 


19,9 


6,65 


237,26 



©te Pflaumen toerben nad? borhergehenber SSorfdEjrtft 
borberettet unb gefönt. SSenn fte gar ftnb, toirb ba£ mit 
ettoaS faltem SBaffer glatt gerührte Kartoffelmehl baju ge= 
rü^rt, bie Pflaumen nodj einmal aufgelöst unb in eine 
bereitfrefjenbe ©Rüffel gegeben, ©ie ©auce mu& gut ge- 
bunben, barf aber nidjt fleifterig fein. 

©inb bie Pflaumen nicht eingetoeicht, müffen fte 
mtnbeftenä 2 ©tunben fodfjen; fte toerben bann ebenfalte 
mit faltem SBaffer auf£ geuer gefefct. 

179. ©eftobte MpW- 

©ehalt an 

Sßrete ©itoeife gett Kohlehh&rat 

Sßf. gr gr gr 

125 gr getr. Styfel 10 1,82 — 70,36 

100 gr 3uder 6 — — 95,55 

20 gr Kartoffelmehl 0,? 0,28 — 16,66 

©a. 16,7 1,60 — 182,67 

S)ie Styfel toerben ebenfo gefönt toie bie getrodtneten 
Pflaumen. 

180. ©eftobte Wetterten* 

©ehalt an 

*ßretS ©itoeife ftett Kofjlehh&rat 



$f. gr gr gr 

Vi 1 »tcl beeren (300 gr) 15 2,34 — 17,« 

60 gr guder 3,6 — — 57,so 

15—20 gr Kartoffelme hl 0,7 0,?8 — 1 6,66 

©a. 19,8 2,62 — 91,68 
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3>ie 33icf beeren toerben auSgefudjt, bon ©tengein unb 
93lättern befreit unb in faltem SBaffer behutfam abgetoafdjen. 
1 /a 1 SBaffer toirb in£ Kodden gebracht, toenn e£ fod)t, 
toerben bie SSidfbeeren ^ineingefd^üttet unb unjugebetft gar 
$efod£jt, tooju nur 10 SIRinuten erforberlidj finb. ©ann 
füfct man flc, gibt ba£ in ettoaS faltem SBaffer glatt ge= 
rührte Kartoffelmehl baran, lägt fie nodfymals auffo^en unb 
ridjtet fie an. ®amit fidj feine ^aut barauf bilbet, müffen 
fie ab unb ju umgerührt toerben, bis fie falt fbib. 

181. ©eftotte «tatfelbecreit. 

©ehalt an 

SßreiS @itoei& gett Äo^le^brat 



W- s r g r gr 

l /a 1 ©tadfjelbeeren (375 gr) 10 1,71 — 31,69 

200 gr 3urfer 12 — — 191,io 

15—20 gr Kartoffelmehl 0,7 0,28 — 16,66 

©a. 22,7 1,9« — 239,86 



S)te bon ©tengel unb Slume befreiten, fauber ge= 
toaf dienen, unreifen ©tadhelbeeren toerben mit 7* 1 fod£jen= 
bem SBaffer aufs $euer gefegt unb gefönt bis fie toeidf) 
ftnb, im übrigen genau fo behanbelt, tote bei ben S3i<I= 
beeren angegeben ift. 

Süße KirfdEjen, Johannisbeeren, SSrombeeren, frifdje 
Pflaumen unb 3toetfc^en laffen fidEj in gleid&er SBeife jubereiten. 

©ehalt an 

$reiS ©itoeife &ett Äohlehh&rat 



$f. gr gr gr 

1 1 gute KodEjbirnen (750 gr) 10 2,?o — 88,60 

60 gr guder 3,6 — — 57,so 

1 ©tüdcfyen gimmt 1 — — — 

20 gr Kartoffelmehl 0,7 0 ,28 — 16,66 

©a. 15,8 2,98 — 162,46 



Kleine SSirnen eignen ftd& am beften jum ©toben, ©ie 
toerben bünn abgefd^ält, unb nadjbem bie SSlume auSge= 
ftodfjen ift, gleich in reines falteS SBaffer gelegt, bamit fie 
uidht braun toerben. ©rötere SStmen müffen burdjgef dritten 
unb born Kernhaus befreit toerben, ba fie fonft ju lange 
fodfjen müßten. 1 1 SBaffer toirb ins Kodden gebraut, toenn 
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eS fo<f>r, legt man bie SSirnen hinein, gibt guder unb 
3tmmt baju unb lagt fie langsam gar fod)en, je nad) 6er 
©orte unb ©rö&e 1—2 ©tunben. SBenn bie SStrnen gar 
finb, gibt man baS mit tofcnig faltem SBaffer glatt gerührte 
Kartoffelmehl baran, läßt fie nod) einmal auflösen unb 
richtet fie behutfam an. 

133, tWobtc IRrfdjeit 

©e^alt an 



$rei3 ©ttoeife #ett Äo^Ie^brat 

$f- gr gr gr 

500 gr frifäe Kirfdjen 20 3,io — 51,20 

60 gr Surfer 3,6 — — 57,so 

20 gr Kartoffelmehl 0,7 0,28 — 16,66 

V« 1 SBaffer — — — — 

©a. 24,3 13,38 — 125,i6~ ~ 

$)a3 SBaffer toirb aufs geuer gefegt, toenn e£ focht, bie 
jubor toon ben ©tengein befreiten unb fauber getoaftfjenen 
Kirfchen mit bem 3 U( *es hineingetan unb fo lange gefodfjt 
bis bie Kirfchen toeich finb. $ann gibt man baS mit ettamS 
faltem SBaffer glatt gerührte Kartoffelmehl baran, lägt fie 
noä) einmal auffotfjen unb füllt fie in eine bereitftehenbe ©Rüffel. 

184. StyfehnttS, 

©ehalt an 



SßreiS ©itoeifj ftett Kohlefftbrat 

$f- g r gr gr 
1 1 Styfel « 625 gr 15 2,43 — 80,62 . 

80 gr guder 4,8 — — 76,40 

10 gr Kartoffelmehl 0,4 0,14 — 

©a. 20,2 2,67 — 165,36 

5)te Styfel toerben mögltcfjft bünn gefd)ält, unb nadj= 
bem baS Kernhaus unb bie SSIume entfernt ift, in Heine 
©türfe gefchnitten, bie man rafdf) in faltem SBaffer abtoäfcht. 
Staun fejjt man bie 2tyfelftü<fcf)en mit l /i 1 faltem SBaffer 
ju §euer unb lögt ftc ganj aerfod)en, toäfjrenb man jte 
haupger umrührt, um baS Slnfefcen ju berf)inberjt. ©inb fie 
ganj toeidfj/ fügt man fie, gibt baS in etftmS faltem SBaffer 
glatt gerührte Kartoffelmehl baran unb lägt fie nochmals 
auftocgeh. 
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185, mf)abavUxmu$. 

®ehalt an 



SßretS ®itoei& gett fio^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

500gr9t$abarberftengel 10 2,76 — 51,% 

250 gr 3u<fer 15 — " — 238,8? 

1 ©tüdtcrjen 3* mm ^ 1 — — — 

15 gr Kartoffelmehl (V> 0,m_ — 12,49^ 

©a. 26,5 2,96 — 303,81" 

3Me 9thöbarberftengel toerben abgejogen, in flehte ©tücfe 
flefcfjnitten unb rafcf) abgetoafdfjen. ©ann fefct man fie mit 
V* 1 SBaffer unb einem ©tfiddjen gimmt ju geuer unb lägt 
fie langfam toei<fj fodf)en, tooju nur furge $eit erforberlidh ift. 

SBenn bie SR^abarberftütfd^en ganj toeidE) ftnb, fügt man 
fie unb gibt julefct ba3 mit faltem SBaffer glatt gerührte 
Kartoffelmehl baju, ba$ einmal mit auffodf)en muß. 



186. ftotflalat mit Speiffmtce, 

©e^alt an 



Sßrete ©itoeiß gett Äohlehtybrat 

$f. gr gr gr 

2 Äöpfe ©alat (250 gr) 10 3,52 0,7? 5,4? 

40 gr geräucr). ©petf 6,4 1,04 3 1,12 

2 ©ßlöffel 3utfer (60 gr) 3,6 — — 57, 3 o 
Vi Seelöffel ©alj unb 

ettoaä ©ffig 1 — — — 

©a.21 4,56 31,89 62,77 

ffier <Sped toirb in SBürfel gefdjnitten unb hellbraun 
gebraten, ber ©alat abgebt, bie fdfjledjren äußeren Slätter 
unb bie btdften Stilen toerben entfernt, bie größeren Slätter 
in Heine ©tüdfe geriffelt unb bie ^erjblätter ganj gelaffen. 
®ann toafdjt man ben ©alat borfidf)tig mehreremale in 
reinem SBaffer, bamit aüe8 ©anbige entfernt toirb, legt ihn 
auf ein ©ieb unb f<Jjtoenft ba£ ©ieb fo lange hin unb her, 
bis ber ©alat jiemlicf) troden ift. Sftun rührt man #ucfer, 
©alj unb ©ffig gufammen, fügt ben ettoaS abgefühlten ©petf 
hinju, gibt ben abgetropften ©alat in biefe ©auce unb k>er= 
mifcfjt ihn behutfam bamit, tooju man am beften jtoei Söffet 
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benufet, probiert iljn unb fügt, falls er fauber fein foHte, 
ein toenig Sßaffer I)inju. 2ttan rietet ben ©atat in einer 
©dfjüffel bergartig an unb gibt if)n gleidj ju Xifd). (Sin 
längeres Steden, nad^bem er angerührt ift, maä)t i^n toetdj 
unb unanfefjnlicfy. 

187. Äartoffelfölat 

©efjalt an 
SßreiS ©itoeife gett Kotjlef^brat 

$f. gr gr gr 

2 kg Kartoffeln 12 35,80 3,20 41 1,20 

2 ©glöffel Öl (30 gr) 10 — 27,ia — 
3-4 ©&löffel ©ffig, 
1 Seelöffel 8toie6el, 

Pfeffer unb ©al$ 2 — — — 

l /s 1 fo<f)enbe£ SSaffer — — — — 

(Sa. 24 35,80 30,82 411,20 

2)ie Kartoffeln toerben mit ber ©cfjale gefodjt, abgezogen 
unb in feine ©dfjei&en gefdfjnitten; bann begießt man fie mit 
V« 1 r)ei&em ©alatoaffer, becft fie ju unb fteHt fie fo §in, 
bafe fie toarm bleiben. SftadEj einer SBeile rüljrt man Öl, 
©ffig, 1 Seelöffel geljacfte «Stoiebeln, Sßfeffer unb ©atj ju= 
fammen, gibt bie Kartoffeln baju unb bermifdf)t bieS gut 
miteinanber. 

(Statt beS Ö1S fann man aud^ gefd^moljeneS ©d^ehtes 
fett ober 100 gr in SSürfel gefdE>nittenen unb ausgebratenen 
(S^ecf nehmen. Stefte bon gefaljenen geringen ober £ermg£= 
bäucfje fann man in SBürfel geftfjnitten jtoifc|en ben Kartoffel 
falat mifdfjen, aucf) eingemachte unb in SBürfel gefcf)nittene 
9totebeet ober in ©djeiben gefdjnittene friftfje ©urfett. 



188. ftartoff elf a(at t>on geriebenen Kartoffeln. 

©e^alt an 



JßreiS ©itoeifc gett Kof)Ie^brat 

600 gr gerieb. Kartoffeln Sßf. gr gr gr 

(1 kg rof)) 6 17,90 l,6o 205,60 

4 ©&löffet Öt (60 gr) 20 — 54,24 — 

2 ©fclöffel ©ffig 1 — — — 
1 Seelöffel gtoiebet, 

Pfeffer unb ©al$ 2 — — — 

Vs 1 fodfjenbeS Sßaffer _ _ — _ 



©a. 29 17,90 54,84 205,eo 
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3)ie tagS aubor mit ber Schale gefönten Kartoffeln 
toerben abgezogen unb gerieben, bie Stoiebel fein geljadt. 
%am\ berrüfjrt man ba£ Öl mit ben Kartoffeln, fügt nadfj 
unb nadf) bie übrigen 3 u *öten flin^u, bermifdjt aUeö gut 
tniteinanber unb rietet ben ©alat in einer ©Düffel berg= 
artig an. Sttan berjiert if)n mit fraufer $ßeterfilie, mit 
grünen ©alatblättern ober mit Kreffe, bie man jubor mit 
ettoaä Öl unb ©ffig anfeuchtet. 

SXUe Kartoff elrefte laffen firf) 51t biefem ©alat bertoenben, 
finb fte nidjt in ber ©dfjale gefönt, reibt man fie buref) ein ©ieb. 

189. ©ttrfcttfalat. 

©eljalt an 

$rete ©itoeifc jjett Kol)le^brat 

*ßf- gr gr gr 

1—2 ©urfen (200 gr) 10 2,m 0,is 4,66 

2 ©felöffel Öl (30 gr) 10 — 27,i2 — 

2 ©felöffel ©ffig 1 — — — 

Pfeffer unb ©a(j 1 — — — 

©a. 22 27o4 27,so 4,66 

£ierju nimmt man am liebften bünne .grüne ©urfen, 
ba fie aber, namentlich im ©pätfommer, oft bitter finb, mufe 
man, elje man fie f(f)ält, ein ©tücfcfjen bon ber ©£i&e ab= 
fdjneiben unb probieren, ba nur bie ©pijjen bitter ju fein 
Pflegen. Sftatfjbem aßeä SBittere entfernt ift, f ctjält man bie 
©urfen, fdfjneibet fie in feine ©cf)eib(f)en, bermii<f)t fie mit 
Öl, ©ffig, ©alj unb Pfeffer unb gibt fie gleid) 51t Sifd). 



XIV. $*\U $*tfptiftn. 

190. SRetSfaetfe, 

©efja lt an 

SßreiS ©itoeig gett Kot)lef^brat 







gr 


gr 


gr 


1 1 füge Wtiä) 


16 


34,io 


36,60 


48,20 


80 gr 9teiS 


2,4 


6,24 


0,48 


61,12 


1 /a ©tange SSanille 


10 








30 gr äßargarine 


4,6 


0,12 


29,46 




120 gr £utfer 


7,» 






114,65 


4 ©ier 


24 


25,io 


24,22 






©a. 64,i 


65,56 


90,76 


225,07 
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3)ie SKüdf) toirb mit ber in fleinc Stüde gefdjnittenen 
SBcmitfe, ber £älfe beö 3ucfer£ un & & cr SRargarinc jufammen 
ins Äodjen gebracht. 2Senn fie fodjt, toirb ber jubor gut 
abgebrühte 3tei3 hinein getan unb fo lange gerührt, bi§ bte 
3Bil<$ toieber fodjt, bann bedt man bie ÄafferoHe ju unb 
läfet ben 9tei£ langfam gar fodjen, tooju 1 ©tunbe erforber= 
lic§ ift. SBenn ber 9tei3 gar tft, rüfjrt man bie ©ibotter 
baju, immer einä jur Seit, läfet iljn nod) einmal auffod&en, 
nimmt iljn bann bom $euer unb rütpet iljn fo lanQe, 
Bis er abgefüllt ift. Sftun füllt man iljn auf eine flarfje 
©Rüffel unb laßt t$n böllig erfalten. fturj efje er auf= 
getragen toerben foH, f dalägt man baä SBeifee ber @ier ju 
fteifem ©d&aum, bermifd)t bie anbere £8lfte be3 $uder& 
bamit unb ftreidjt iljn möglid^ft glatt über bie 3iei$foeife. 
SBenn man toill, fann man bie ©peife nodj mit ettoaS gruäjt= 
gelee ber^ieren. 



191. kalte ©ttcftfaetfc mit geföntem Chfk. 

©eljalt an 

$reiS ©itoeife ftett &otytfobtai 









gr 




1 1 füfee m\ä) 


16 


34,io 


36,60 


48,20 


80 gr ©rief* 


3,2 


9,86 


1,86 


56,72 


60 gr Suder 








57,80 


72 ©tange SSaniHe 


10 








1—2 ©ier 


12 


12,65 


12,11 


0,65 




©a. 44,8 


56,01 


50,07 


162,77 



$>er ©riefe toirb in ettoaS falter 2Rildj glatt gerührt, 
bie übrige 8Jtil(f) mit ber in ©tüddjen gefcfjnittenen SSaniHe 
unb bem 3uder Äocljen gebraut; toenn fie fodjt, toirb 
ber ©riefe baju gerüfjrt unb bie Sßaffe unter beftänbigem 
s Jtüf)ren 10 SKinuten gefodjt; bann fcfjlägt man 1 — 2 gange 
©ter baran, rüljrt fie tüchtig burdfj unb läfet bie ©riefefaeife 
noä) einmal auffodjen, nimmt fie bom geuer unb füllt bie 
©£eife in eine ©rfjüffel, beren Soben mit beliebigen gefodjten, 
falt getoorbenen grüßten belegt ift. 
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19£. ^dioforabcpubbütg. 

©eJjalt an 

$rete ©ttoeifj gett Äo^Ic^brat 

$f. gr gr gr 
15—20 gr Äafao 7 4,so 5,4o 3,so 

60 gr 9lei3me§I 3 0,84 — 49,98 

75 gr 3uäer 4,5 — — 71,62 

7* 1 SBaffer — — — 

14,5 5,14 5,40 124,90 

Stafao, 2Re^I unb guder toerben gemtfd)t unb mit einem 
Seil be3 falten SBafferS &fatt gerührt. 3)a£ übrige SBaffer 
toirb auf£ geuer gefegt unb toenn eS fodjt bie glattgerüljrte 
SKaffe unter beftanbigem Stühren baju gegeben unb fo lange 
gerührt, bis e3 toieber fodf)t. 5)ann gibt man bie Sßaffe in 
eine mit faltem SBaffer umtyülte Äumme ober gorm. @r= 
faltet toirb ber $ubbing geftürjt unb eine SSaniHefauce ba$u 
gegeben. 



193. «ttttenmldtfDiibbittg. 

©eijalt an 



SßreiS ©itoeife gett «ofjle^brat 

gr gr gr 

1 1 »uttermiltf) 7 37,so 12,w 37,oo 

125 gr 3udfer 7,5 — — 119,48 

Vi ©tange SSaniHe 10 — — — 

15 gr rote (Marine 9 — — — 

©0733,6^ 37,80 T2^o T56,43 



2)ie ©alatine toirb in ettoaS fodjenbem SBaffer auf= 
gelöft, bie mit bem 3uder un b ber geftofjenen SSaniHe ber* 
mifdjte SSuttermild) rafd) baju gerührt, aUeä in eine jutoor 
mit faltem SBaffer angefeuchtete gorm ober ©djüffel gegoffen 
unb an einen möglidjft füllen Ort gefteHt, bis ber Sgubbing 
fteif ift. SJorm ©ebraudj toenbet man bie $orm auf eine 
baju ^affenbe ©<f)üffel unb gibt eine grud&tfauce baju. 
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194. ettgKfdjcr 9H>abatbet$mbbütg* 

(Schalt an 



$rei3 ©itoeiß gett Kohlefjtibrat 

$f. gr gr gr 

1 frifä. 28eißbrot (250 gr) 10 17,oö 1,92 130,85 

oOOgrat^abarberftengcI 10 2,75 — 51,% 

250 gr Suder 15 — — 238,8? 

20 gr Kartoffelmehl 0,7 0,28 — 16,86 

©a. 35,7 20,08 1,92 438,88 

®ie SRIjabarberfrengel toerben abgezogen, in Heine ©rütfe 
gefdEjnitten unb rafd) abgetoafdjen. ®ann fefet man fie mit 
8 /s 1 SBaffer auf£ geuer, gibt ben $udet baju unb läßt fte 
langfam toeicf) lotsen, too^u nur furje Seit erforberlidf) ift. 
SBenn bie Shabarberftüdtfjen ganfl toeich finb, gibt man ba£ 
mit ettoaä faltem Sßaffer glatt gerührte Kartoffelmehl baju, 
ba£ einmal mit auffochen muß. SJMttlertoeile fd&ält man 
ba£ Srot bfinn ab, fdEjneibet e£ in ftngerbidte ©Reiben unb 
belegt eine nidfjt ju große irbene Kumme bamit. $n bie 
fo borbereitete Kumme gießt man ba§ ^ei§e SRhabarbermuß, 
beberft e3 erft mit Sroifd^eiben unb bann mit einem Seiler, 
ber genau in bie Kumme paßt unb ben man mit einem 
®etoitf)t befdf)toert. SBen folgenben Sag berettet man eine 
£*aniHefauce nadE) 9ir. 177, ftürjt ben Sßubbing eine ©tunbe 
e^e er gegeffen toerben \oU, auf eine nicht ju fladfje ©djüffel 
unb fußt einen Seil ber erfalteten SßaniHefauce barüber. 
®en 9teft ber ©auce gibt man baju. 

©tatt St^obarber fann man auch jebeä anbere Dbft, 
toie e£ bie ^ahre^eit bietet, ju biefem Sßubbing bertoenben. 



XV. iJaduttcrh nnb &\xd)tn. 

Sunt (Geraten bon 83a<ftoerf unb Kutten ift bor allem 
ein guter 33adofen unb biel SlufmerffamFeit bon ©eiten ber 
Köd£)in erforberlich- Um bie £ifee be£ SJadfofenS $u erproben, 
legt man ein ©tüdt Sßapier in bie äßitte be£ Dfen£, toenn 
e£ gleidfj gelb ober braun toirb, ift ber Ofen ju heiß, toirb 
e3 bagegen langfam gelb unb sieht fitf) teumm, fo hat ber 
Dfen für baS meifte ©ebädf bie paffenbe £ifce. S)ie formen 
unb platten müffen feljr fauber gehalten unb gut borbereitet 
toerben. %n (Ermangelung einer Kucfjenform laffen fidf) große 
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ÄudEjen audft in einer irbcnen ©djüffel Baden. Sie gorm 
ober ©dEjüffel toirb bon innen mit gerlaffener SDlargarine 
fieftridfjen unb mit gefto&enem Stoiebad auägeftreut. Sie 
Äudjenplatten müffen mit ©pedfdjtoarten gut eingerieben 
toerben, bamit bie ÄudEjen fi<f) leidet babon löfen. 

195. &tinbtot 

©efjalt an 



JßreiS ©itoeifc gett Äo^le^brat 

?Pf. gr gr gr 

500 gr fein. 3loggenmet)I 12 57,50 10,00 347,50 

125 gr 2Setgenmet)I 3,5 14,os 1,52 92,oo 

20—25 gr ©eft (#efe) 2,6 — 

*)30gr2Beigemnet)l,10gr©aIg 1 3,8? 0,se 22,os 

**) Vi 1 «uttermüdfr 2,5 9,45 3,12 9,25 

7» 1 SBaffer — — — — 

©a. 21,6 84,40 15,oo 470,89 

3)a3 Sßefjl toirb gefiebt. ®ie $efe mit 7s 1 lautoarmem 
Sßaffer betrügt, in bie äßitte be£ 3Jte!)Ie3 gefdjüttet unb 
mit 7s beäfelben gu einem 83rei gemifdjt. Sann ftäubt 
man ettoaä 3BeI)I baräber unb fteQt bie ©djüffel gugebedt 
an einem toarmem Ort. SBenn fid§ nad) ungefähr einer 
SStertelftunbe ba£ ^efeftüd gehoben Ijat, fid£) in bem über- 
getäubten 3ße§l 3tiffe geigen, ift bie £efe gut unb man fann 
je|t alle gutaten, (bie Suttermildj ettoaS angetoarmt) guerft 
mit einem Äöffel, bann mit ben £änben ju einem £eig 
verarbeiten, ber tüchtig gefnetet unb getoorfen toerben mu&. 
28enn ba£ gefd&etjen, fteUt man ben Seig ungefähr eine 
©tunbe gum Slufge^en !)in, arbeitet ifjn bann no<f)mal£ 
burdj, formt ein 95rot barauä, ba8 man auf eine borbereitete 
Äudjenplatte legt unb nochmals aufgeben lägt. @fje man 
e3 in ben gut gezeigten Dfen fd£)iebt, ferbt man e£ ein unb 
badt e3 bann gar, toogu ungefähr eine ©tunbe erforberlidfj 
ift. ©ine SSiertelftunbe nadfjbem man ba3 SSrot in ben 
Ofen gefdEjoben unb eine SSiertelftunbe bor bem §txa\x& 
nehmen, beftreidjt man ba3 Srot mit f altem SBaffer, too= 
burdf) e3 ein blanleS ShtSfefjen erhalt. 



*) Qum beme^len ber $änbc. 

**) ßann aud) 5RagermUd) fein, ober Söaffer, von lefcterem etroa& 
roeniger. 
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196. «Seiftbrot 



©efjalt an 



^SretS ©itoeifc gfett Jtogleftbrat 

5ßf. gr gr gr 

500 gr 28e!jenme^I 14 56,86 6,io 368,25 

20 gr 2ßargarine 2,5 0,os 19,64 — 

20 gr 3udfcr 1 — — 19,u 

8 gr ©al$ 1 — — — 

V* 1 äRagecmildfj (fnaty)) 2,6 7,65 1,9? 11,92 
20 gr £efe ober 15 gr 

aSatfyulöer 2,5 — — — 

©a. 23,6 64,08 27,n 399,2« 

2)ie Subereitung ift biefelbe, tote in ber Vorigen Stummer 
angegeben ift. S)ie SJiargarine toirb in ©tüdd^en jer^flüdt 
mit bem Seig Verarbeitet. 

197. Älö*cit, 

®ef>alt an 



$rete (Sitoeife gett Äoljle^brat 







gr 


gr 


gr 


1 kg SBeigcnme^I 


28 


112,70 


6,20 


736,50 


125 gr ^Margarine 


18,8 


0,56 


122,78 




125 gr £u<fer 








119,44 


125 gr Äortntfjen unb 






0,59 




Sftofinen 


8,4 


2,42 


62,04 


60 gr ©eft 


8 








8 /s 1 3ftagermü(f) 


3 


11,46 


2,94 


17,88 


©aftu.©djale c. Zitrone 










ober anbete ©etoürje 










nad) belieben 


5 









©a. 78,7 127,i3 132,6i 935,86 



®er Xeig jum SWöben toirb ebenfo angerührt unb be= 
Ijanbelt tote bei ber guberettung bon geinbrot unb SBeifc 
brot angeben ift, bo<$ ift ettoaä längere SSadjeit baffir er= 
forberlitf) ®ie Btofmeti unb Äorint^en müffen fe$r fauber 
abgetoafdjen unb toieber getrotfnet toerben, e^e man pe in 
ben £etg gibt. 3Ran lann ben Älöben toie ein SJrot ge= 
formt auf einer Äutfjeitylatte ober aud£) in einer Äaften^ 
form haden. 
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198. *&affet*toiriac£ 

®e£)alt an 
$rei3 ©itoeife gett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 
250 gr SBctäcnme^I 7 28,n 3,oö 184,i2 

17 gr $efe 2 - — — 

3—4 ©als 1 — — — 

Ve 1 Sßaffer — — — — 

@a. 10 28,17 3,05 184,12 

SKadjbem man bie Sßrobe mit ber £efe gemalt fjat, 
tote e$ Bei ber gubereitung bon geinbrot angegeben ift, be* 
reitet man ben Seig, ber tüdfjtig bearbeitet unb getoorfen 
toerben muß unb läfct Ujn an toatmer ©teEe aufgeben, bis 
er nod) einmal fo grofj getoorben ift. Sann bearbeitet 
man iljn lieber, formt 10 »äHd^en barauä, fefct fle auf 
eine borbereitete Äudjenplatte unb badt fie nadfj nochmaligem 
Slufge^en, in {jeifcem Ofen in 20 SJttnuten gar. Sßac^bem 
bie S^iebatfe falt getoorben, fdtjneibet man fie mit 
einem fd^arfem SDleffer metjr fägenb burdj, toobei fie nidfjt 
qebtMt toerben bürfen, unb laßt fie in nidfjt ju Ijei&em 
Ofen, bie @<f)ttittfette natfj oben, röften. 



199. 9Rilcfott>ieba<f. 

©el^alt an 



$rei3 ©ttoei^ ftett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

250 gr 28eijenme^I 7 28,n 3,oö 184 12 

30 gr 3ßargarine 4,5 0,12 29,46 — 

30 gr 3udEer 1,8 — — 28,65 

20 gr £efe 2,5 — — — 

7s 1 aßagermild) 2 3,82 0,98 5,96 

1 5ßrife ©alj 1 — — — 

28enn nötig ettoaä SBaff er — — — — 

©a. 18,8 32,n 33,49 218,78 

2)ie Zubereitung ift biefelbe toie in ber borigen 9?um= 
mer angegeben ift. 3)ie SJiargarine toirb in Heine ©tüdd^en 
&txpflMt mit bem Seig berarbeitet. 



9 

/ 
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200. Siotttttljeirfttdjett. 

©etjatt an 

SßreiS ©itoeife gett Äof)Ie^brat 





rl* 


Pf 




PT 


v/ Vi/ IC 4* 






36 88 


1 66 


Äorintöen (fo t)iel tote 










6 ©ier toiegen,etto.300gr 


15 


7,26 


1,77 


186,12 


Sudtcr (fo triel toie 6 ©ier 










Kriegen, ettoa 300 gr) 


18 






286,6ö 


aJle^l (fo biel tote 6 ©ier 










toiegen, ettoa 300 gr) 


8,4 


33,81 


3,66 


220,95 


Äarbamom 


1 








£irftf)J)ornfala 


1 









Sa. 79,4" 78,72 41,76 695,87 



©ie ganzen ©ier toerben mit bem Quitt 1 (Btnnbe 
gerührt, bann bte mittlertoeile gefönten unb toie&er ge= 
trodneten Äorintljen unb ba£ 3Jle^l rafdf) bagu gerührt; gu= 
lefct ettoaS Äarbamom unb eine Heine äftefferftufee bott 
^irfdfjfjornfalj t)injugefügt. ®ann toirb bie SJiaffe in eine 
^bereitete %oxm gefällt unb gleidj in ben gut ge^eijten 
Ofen gefc^oben. 2)er Äudfjen muß ungefähr 1 ©tunbe baden. 
Um ftd) ju überzeugen, ba& ber Äuc|en gar ift, ftedte man 
ab unb 51t be^utfam eine ©Jntfnabel hinein, toenn fein Xeig 
beim ^erau^ie^en baran Ijängen bleibt, ift ber üuctyen gar. 
5)ann netyme man ifjn au£ bem Ofen unb fteHe iljn an einen 
äugfreien Ort aum äbfüfjlen. ©Ije er ganj falt ift, ne^me 
man iijn au£ ber 3form. 

201. Seefudjiett I. 

©efralt an 
SßreiS ©itoeife gfctt Äo^Ie^brat 





Pf. 


gr 




gr 


500 gr SSeijenmeljl 


14 


56,85 


6,10 


368,26 


60 gr äßargarine 


9 


0,24 


58,92 




250 gr gutfer 


15 






238,87 


4 ©ier 


24 


25,io 


24,22 


l,io 


Vi 1 SRHc^ 
1 3*tame 


8 


17,06 


18,80 


24,io 


10 








16 gr Äremotartari 


8 








8 gr SZatron 


1 










Sa. 89 


98,74 


107,64 


63»,» 
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$ie SJZargarine toirb gu (Salbe gerührt, bie ganjen 
®ier, ber Surfer unb bte abgeriebene ©djale ber Zitrone 
r)injugegeben unb aHeg jufammen tüchtig gerührt. 9hm 
bermifdlt man ba£ Äremotartari unb 9?atron mit bem Sfflefjl, 
ruf)rt bieä ju ber 2Jiaffe, fügt julefct bie falte SDlild) baju, 
gibt ben Xeig in eine bor^er zubereitete gorm unb ftfjiebt 
fie fogleid) in ben gut getieften Öfen, ©er Äudjen muß 
ungefähr 1 ©tunbe baden. 

ÄOÄ. XttfnQtn II. 

©efjalt an 
$rete ©itoeifc %ett Äo^le^brat 









gr 


gr 


500 gr 9Ref)l 


14 


56,85 


6,io 


368,25 


125 gr Sffiargarine 


18,7 


0,66 


122,78 




2 @ier 


12 


12,56 


12,11 


0,55 


250 gr 3iufer 


15 






238,87 


250gr$Rofinenu.Äorint^en 


10 


4,84 


1,18 


124,08 


3 /s 1 füge 3Kilcr) 


6 


12,78 


13,71 


18,06 


Äarbamom unb $\tnmt 


2 








16 gr SDremotartart 


8 








8 gr Siatron 


1 









©a. 86,7 87,07 155,88 749,8i 
®ie Stofinen unb Äorintfjen toerben fel)r fauber getoafdjen 
mit SBaffer bebedt j$u geuer gefegt unb 10 ättinuten gefönt, 
bann fdfjüttet man fie auf ein <5ieb itnb läfet fie red^t troefen 
ablaufen. ®ie Margarine toirb ju ©albe gerührt, bie ganjen 
©ier, $u<fer unb ©etoürj baju gegeben unb tüchtig jufammen= 
gerührt. Sann gibt man aCmäfilidfj 2Jtil<i) unb 37ler)I, bie 
Stofinen unb Äorhtttjen bagu unb julefct ba£ Äremortartari 
unb JJiatron. 2)iefen Seig füllt man in eine gut Vorbereitete 
gorm, bie man fofort in ben fjeifeen Dfen fätebt. 

203. ©rtefjrtorie- 

©cfjalt an 

SßreiS eitoeife gett Äo^Ie^brat 

Sßf. gr gr gr 

7 ©ier 42 43,92 42,ss 1,92 

150 gr 3utfer 10 — — 143,82 

75 grSKanbeln (5-8 bittere) 18 18,i3 40,2» — 

1 gitrone 5 — — — 

150 gr ©rieg 7 17,62 2,56 106,86 

©a782 79,67 85,20 251,6« 

9* 
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3)a3 ©elbe ber ©ier toirb mit bem gucfer tüd&tig ge= 
rüfjrt (ungefähr 20 3Rmuten), bann gibt man bie abgejogenen 
unb geriebenen 3KanbeIn y bie abgeriebene ©d&ale ber gangen 
unb ben ©aft ber falben ftittone unb ben ©rief* fyn%u unb 
rü^rt aHe£ gut bur<J)einanber. gulefct jie^t man ba3 ju 
fteifem ©d^aum gefdfjlagene SSeifee ber ©ier leicht bxxvä) bie 
Sttaffe, füllt ben Xeig in bie gut borgeridjtete gorm unb 
badtt ben Äud^en bei mäßiger $ifce in ungefähr 8 A <SUinben gar. 

Ä04 - y " ffcr * (Behalt an 
$reiS ©itoeifc gett JlotyMfcbrat 





SPf. 


gr 


gr 


gr 


500 gr SBetjenme^I 


14 


56,86 


6,io 


368,25 


125 gr SDlargarine 


18,8 


0,66 


122,78 




250 gr gudex 


15 






238,87 


4 ©ier 


24 


25,io 


24,22 


1,10 


V* 1 Wild) 


4 


8,62 


9,16 


12,05 


1 Sßafet Sadtyutoer 


10 








S)ie gerieb, ©cfjale 1 


Zitrone 8 









©a. 93,8 90,62 162,25 620,27 
2)ie OJlargarine totrb ju ©albe gerüfjrt, bie ©ibotter 
unb ber $udev toerben ba^u gegeben unb aüeä jufammen 
tüdfjtig gerührt. 3)ann gibt man nacf) unb nadfj ba£ mit 
bem SSactyuIber bermifd^te Sßeijl, bie 3itronenf(ijaIe unb bie 
SKilcf) baju unb mifd&t julefct ba3 $u fteifem ©dfjaum ge= 
fd£)Iagene ©itoeifc befjenbe barunter. 3)er Seig totrb in eine 
gut Vorgerichtete gorm getan unb mufc gleidf) gebaden toerben. 

©e^alt an 

SßreiS ©itoeifc gett Äo^Ie^brat 







gr 


gr 


gr 


200 gr Margarine 


30 


0,88 


196,46 




6 ^ier 


36 


37,64 


36,82 


1,64 


250 gr Budfer 

250 gr Äartoffetme^I 


15 






238,87 
208,27 


10 


3,66 




250 gr SBeiaenme^I 


7 


28,n 


3,06 


184,12 


1 Saffe miä) (ungef. V* 1) 


4 


7,65 


1,97 


11,92 


1 Seelöffel Patron 


1 








SScnn man toiff 1 ©t.SSanille 10 








30 gr Äafao (2 ©fjldffel) 


10 


6,46 


8,10 


4,96 


©a. 113 


84,44 


245,90 


649,77 
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®ie Betben ©orten 2ttefjl unb baä SKatron toerben mit= 
etnanber bermif<f)t unb burdjgefiebt. ©te Sßargarine toirb 
ju ©albe gerührt, bann nad£) unb nad£) bie ©ibotter unb 
ber $uder baju gerührt. SBenn bieg gut betrügt ift, gibt 
man aBtoedfjfelnb ba$ 3Jlet)l unb bie SDltld^ baju unb julefct 
ba3 ju fteifem ©d&aum gefd^Iagene 3Beif$e ber ©ier, baä 
nur leidet burd£)gejogen toerben barf. 5Kun teilt man bie 
Sttaffe in jtoei Seile unb rfiljrt in bie eine Hälfte bie jtoei 
Söffel Äalao, gibt bann beibe Seile aBtoedjfelnb löffeltoeifc 
in bie gut auSgeftreute gorm unb badt ben Äudjen eine 
©tunbe 6ei langfamer ^ifee. 



206. ¥femtiöftt#ett, 

©e^alt an 



Sßrete ©itoeife gett Äo^Ie^brat 

$f. gr gr gr 

200 gr 3uder 15 — — 238,8? 

250 gr 3Ke$I 7 28,n 3,o 5 184,12 

4 (gier 24 25,™ 24,?2 l,io 

1 Sßrife Äarbamom 2 — — — 

©a. 48 53,27 27,27 424,09 



S)ie gangen ©ier unb ber guder toerben eine 9JierteI= 
ftunbe tüc|tig gerührt, bann fügt man äJlefjl unb Äarbamom 
tjinju unb rüf)rt alles gut jufammen. SJiit einem Seelöffel 
fefct man nun bon biefem Seig toattnufjgro&e 4?äufcfjen nidjt 
ju bidjt auf eine gut borbereitete Äu<f)en£latte, läftt fie ettoa 
5 SDtinuten fteljen, bamxt ftdf) auf ber Oberflädje ber Äud^en 
eine bünne jpaut bilbet, fdftfebt ftc bann in ben ni<f)t 51t 
Reiften Öfen unb Badt fie in 10 bte 15 ÜRinuten fdjön fjeff= 
Braun. SBenn fte gut finb, nimmt man fie borfidjtig bon 
ber platte unb legt fie nebeneinanber auf eine ©djüffel jum 
©rfalten. 3)iefe Portion gibt ungefähr 50 ©tfid. 

Sn einer gut fdEjliefjenben 58Ierf)bofe aufbetoafjrt, galten 
biefe Äudjen jtif) lange. 
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207. ftaffecbrot. 



500 gr SSeijemnefjl 
150 gr Qu&ev 
3 ©ier 

25 gr 3Rargarine 
Vie 1 Sßagermild) 
8 gr £irfä#ornfal3 
1 Heine Sßrife ©alj 



©eljalt an 



*ßrei3 ©ttoete (Jett tofjlerjtjbrat 



14 
9 
18 

3,8 

3 
2 



gr 

56,85 
18,82 

0,n 

5,78 



gr 
6,io 

18,16 
24,56 
1,47 



gr 

368,25 

143,82 
0,82 

8,94 



(5a. 49,8 81,oi 50,29 521,83 



3)ie ganjen ©ier unb 5er gutfer toerben eine 9SierteI= 
ftunbe tüdjtig gerührt, bann gibt man aHmafjlid} ba£ gefteöte 
SßeJjl unb bie mit ber SDtargarine toarm gemalte 3JltId) 
ba$u unb rütjrt julefct ba£ mit ein toenig SJteljl gemifdjte 
4?irfdjl)orofaIj fdjneU barunter. SSon biefem £eig ftretd)t 
man brei fingerbreite ©treifen auf eine gut borbereitete 
Sucfjenplatte, bie man fogletd? in ben gut gezeigten Dfen 
f triebt. SJadjeit ungefähr 20 SüRinuten. 9tad) bem ©ar= 
toerben fdr)nctbet man ba3 ©ebarfene in ftngerbide ©treifen 
(Äaffeebröte) unb röftet fie in einem nidjt ju feigen Öfen. 



208. mttbetftttfcit. 

©etjalt an 



SßreiS ©itoeife ftett Äofjlef^brat 

5ßf- gr gr gr 

500 gr Sgetgenme^I 14 56,85 6,io 368,25 

500 gr guder 30 — — 477,74 

4 ©ier 24 25,io 24,22 l,io 

1 äftefferfftifee ffitfä^o ntfalj 1 — — — 

©ä. 69 81,45 30,32 847,09 ~ 

©ier unb 3udfer toerben eine SSiertelftunbe jufammen 
gerüfjrt, bann SJiefjl unb ^irfd^^ornfalj bajugefügt; im 
übrigen toeiter öerfafjren, toie in Kummer 206 an= 
gegeben ift. 
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«09. fjfeffetitaffe. 

©etja lt an 







gr 


gr 


gr 


500 gr 3Beijenme$I 


14 


56,86 


6,io 


368,26 


250 gr 3utfer 


15 






238,87 


125 gr Margarine 


18,8 


0,65 


122,78 




1 flcinc Söffe SKilcf) 


2 


4,26 


4,67 


6,02 


1 Zitrone, 1 @i 


16 


6,27 


6,06 


0,27 


10 hülfen Äarbamom 


2 








4?trfd^ornfaIj 


1 









@a. 68,8 67,48 139,60 613,u 



Sie SQtargarine toirb ju (Salbe gerührt, ba3 ©t baju 
getan unb noc| eine 98eile mitgerüljrt, bann gibt man 2Jtet)I 
unb Sucfer, bie abgeriebene ©djale einer gttrone, ben ge= 
ftofcenen Äarbamom, jtoei aJlefferflnfcen ^irfc^^ornfalj unb 
eine Heine Saffe falte Ottücf) baju, fnetet aHeS mit ben 
4?änben gut burdj, formt runbe Äugeln babon, fefet fie auf 
eine gut borbereitete platte unb baeft fie Ijettbraun. 



£10, Äränje. 

(Setjalt an 

Sßretö ©toetfc gett ftöpÜbrät 





5ßf- 


gr 


gr 


gr 


250 gr 2Jte§l 


7 


28,n 


3,05 


184,12 


170 gr äßargarine 


25,6 


0,72 


166,97 




50 gr gudfer 


3 






47,77 


1 ©i 


6 


6,27 


6,05 


0,27 


30 gr £utjutfer 


2 






28,65 



©a. 43,6 35,i6 176,07 260,si 



%xe 2Jlargarine totrb ju ©albe gerührt, baS ©ibotter 
unb ber Surfer hinzugefügt unb julefct baS 3Jief)l ba$toifc£)en 
gefnetet. 3lu3 biefem !£eig formt man runbe Shßnjdjen, 
beftreidjt fie mit bem ©itoeifj unb beftreut fie mit grob 
gefto&enem ^ut juder, legt fie auf eine gut borbereitete 
platte unb badtt fie hellbraun. 
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211. «Örifte *öet$tta#t$fitdjeit. 

®ef)alt an 

$reia ©itocife gett Äo^Ie^brat 





W- 


gr 


gr 


gr 


250 Er SBeiaenmefil 


7 


28,17 


3,00 


184,12 


40 gr SDiargarine 


5 


0,16 


39,28 




150 gr $ucfer 


10 






143,82 


15gr©uccabe (fann fehlen) 


2 








25 gr SDtanbeln 


5 


6,05 


13,42 




Vi Stoone 


3 








4 ©felöffel Sftofentoaffer 


3 








4 gr £irf<pornfaI$ 


1 








©a. 


36 


34,88 


55,76 


327,44 



3)ie SDiargarine toirb gefdjmolaen, ber 8u<fer, ba£ 
Stofentoaffer, bie abgeriebene ©djale unb ber ©aft ber falben 
Zitrone, bie ge^adte ©uccabe unb bte abgejogenen unb 
geriebenen SBanbeln toerben baju gerührt. 2)ann gibt man 
ba3 SRe^I unb julefct baS #trftf)£)ornfa T ä baju. SBenn aEeS 
gut burdjeinanber gemengt ift, toirb ber Seig aufgerollt 
unb mit einem ©lafe ober Keinen formen Äudjen au& 
geftoäjen, bie auf eine gut vorbereitete platte gelegt unb 
bei mögiger #ifce ju hellgelber garbe gebaien toerben. ®er 
£eig lann o^ne ©traben toon einem Sag jum anbern 
fteljen bleiben. 



212. üöraiutc ftisdfjcn I. 

©eljalt an 



«im 



•Till 



gr 


gr 


gr 


56,86 


6,io 


368,26 
365,86 






0,12 


29,46 





$reiS ©itoeife gett fto^Ie^brat 

«■ 

gr 2tte^l 14 
gr JtanbiSfiruJ) 35 
30 gr ÜJtargarine 4,6 
15 gr $ottafdje 3 

2®6I8ff. ftranjbrannttoem 2 — — — 
5 gr geftofeene Stetten 1 — — — _ 

©a. 59,6 56,47 35,66 733,w 
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3)ie $ottafd)e toirb in bem SJramtttoein aufgelöft. <Sixup 
unb Margarine toerben jufammen aufgeloht unb fofort ju 
bem SRe^I gerührt. SBenn bie 9ftaffe ni<f)t mefjr ganj Ijeife 
ift, giefct man bie aufgeldfte Sßottafdje burdE) ein ©ieb barem, 
fügt bie gefto&enen Steifen Ijhtju unb rüljrt aHeS gut mit= 
etnanber burd), bis fein trodeneS SDteljl meljr ju fefjen ift. 
3)ann legt man ein reines %ud) über ben Seig unb ftellt 
ifjn an einen toarmen Ort bis jum folgenben Sag. SSorm 
Ausrotten mufe ber Xeig auf einem mit SDtetjl beftäubten 
fetjr fauberen Jifd) ober SBrett ftüdttoeife gut burdjgefnetet 
toerben, bann rottt man it)n mit einem ebenfalls mit 3Be£jI 
beftäubten SRoIHjolj mefferrüdenbünn aus, fcfjneibet bie Äudjen 
fo groß, toie man jte Ijaben toiH, mit £ülfe eines SinealS 
mßglic^ft gletd^mäiig ab ober ftid)t fie mit einem in SKcfjl 
getauften 2ßaffergIaS aus, legt fie auf bie borbereitete 
platte unb baeft fie in 10 — 15 SKinuten bei nidfjt ßu ftarfer 
^ifee gar. 



213. $rattste ShtdE>ctt II. 

®e§alt an 

SßretS ©itoeiß gett Äo^le^brat 
$f. gr gr gr 

500 gr SBeijenmeljl 14 56,sö 6,io 368,25 

500 gr jhtd^enfitup 35 — — 365,35 

125 gr SJtargarine 18,8 0,65 122,78 — 

5 gr geft. Steifen 1 — — — 

6 gr 8*ft. Simmt 3 — — — 
50 gr ÄanbiSjuder 4 — — 47,77 
8 gr Sßottaföe 2 — — — 
2©6töffeI3tafjm(30gr)_ 2 l,n 7,n 

©a.79,8 58,oi 136,59 782,42 

3)ie Sßottaftfje toirb in bem Staljm aufgelöft. 3S m übrigen 
toirb fo berfa^ren, toie in ber borigen Plummer angegeben 
ift. SBenn bie ihidjen auf ber platte liegen, toerben fie mit 
bem grob geftofeenen ÄanbiSjuier beftreut. 

/ 
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Ä14. »tarnte 8ud>en III. 

©e^alt an 



$rei3 

w 

14 
18 
9 

18,8 

6 
1 
2 
1 
2 



©üoeifc gett Äotjlef^brat 



56,85 



gr 
6,io 



0,56 122,78 
7,23 16,08 



368,25 
365,35 

143,82 
2,16 



500 gr 9ßetjenmef)I 
500 gr Siudjenfitut) 
150 gr $udfer 
125 gr ^Margarine 
30 gr bittere SRanbeln 
5 gr 9Mfen£feffer 
8 gr $otta|(f)e 
4 gr £irfd)f)ornfal3 
2 ©felöff.granabrannttoein 

SaTTM 64,18 144,96 879,08 

$ottafd)e unb ^irf^^ornfalj toerben in bem S3rannt= 
tuein aufgelöft, ©iru£ unb StRargarine jufammen aufgefotfjt. 
3)a3 äRetjl tturb mit bem Suder, &en Ö^f*- SKanbeln unb 
9ZeIfenpfcffer in eine tiefe ©Rüffel getan, ber eftoaä abge= 
füllte ©trit£ baju gegoffen unb gut bamtt betrügt, jule^t 
$tbt man bie aufgelöfte $ottafd)e butä) ein ©ieb baju, ber= 
rüf)rt ben £eig nodjmalä unb berfäfjrt im übrigen, toie in 
3ir. 212 angegeben tffc 



XVI. mnwaditn. 

®a£ ©inmad)en bon Obft unb ©emüfe ift im allgemeinen 
einer Hausfrau, bie mit befdjränften Mitteln toirtfdjaften 
muf, nid)t §u empfehlen, ba e3 biel Seit erforbert unb foft= 
tyrielig ift; bennod) fann e£ in einjelnen %fflen angebracht 
fein, fei e3, bafc man felbft Obft unb ©emüfe im ©arten 
I)at, toeld)e£ man nid)t beffer bertoerten fann, ober, baf$ man 
eS au3na|m£toeife bittig faufen fann; itf) laffe bafjer einige 
einfache Slejepte folgen. 

Sitte 5itm ©inmadjen bestimmten grüßte müffen troien 
gepftüdt fein unb gut beriefen toerben, b. tj. alle fif)Ied)ten 
ober angeftofrenen Qftüdjte unb atte baran Ifjaftenben SSIätter 
müffen au£gefonbert toerben. 3)ie glafd)en unb Brufen, in 
benen ba£ ©ingemacfyte bertoalf)rt toerben fott, müffen bor 
bem ©ebraud) gut gereinigt unb getroefnet toerben. Brufen, 
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in betten %ett getoefen ift, laffen fic§ nic^t jum Slnfbetoaljren 
bon (Sütgemadfjtem bertoenben. ©er 3frud)tfaft toirb möglic^t 
l^eiß in bie trodenen glasen gefüllt, toobei man fidj jebodj 
borfefien muß, baß bie glafdjen utd^t foringen, man lijalte 
fie baljer nie frei in ber Suft, fonbern fteße fte auf einen 
%tfä) unb laffe fie langfam ertoärmen. S)ie gefüllten glafd^en 
bebede man mit einem %\iä), bi§ fie erfaltet finb, bamit 
feine ^nfeften Ijineinfaflen unb ben Saft in ©äftrung bringen. 
Stuf ben falten Saft gieße man ein toenig ^robenceröl, ba£ 
ntan borm ©ebraudE) bermittelft ettoa£ SBatte leitet toieber 
entfernen fann, binbe ein faubereä Stüd Rapier, am beften 
Sßergamentyajrier, ba£ man mit faltem SBaffer anfeudfjtet 
unb toieber abtrodnet, barüber, fle&e einen Settel au f 
$rlafd)en mit ber Sejeic^nung be£ gnljaltä unb fteße fie an 
einen luftigen Ort. ®$ ift ratfam, nicfyt ju große $Iafcf)en 
gu toäfjlen, ba ficf) ber Saft in angebrochenen glafdjen nxä)t 
lange fjält. grüßte, bie in Brufen aufbetoatyrt toerben, he- 
bedt man, toenn fie fatt ftnb, mit toeißem Sßajrier, toeldjeä 
mit 9tum ober granjbrannttoein getränft ift, unb hinbet 
^ergamentyajrier über bie Ärufen. ©3 ift nottoenbig, bon 
8zü 6U $z\t m <$ grücfjten ju fefjen unb faHS ficf) 
©Gimmel jeigen foßte, ba£ getränfte Rapier ju erneuem. 
® ie grüdfjte toerben am beften in einem irbenen ober emaßierten 
©efdEjirr gefodjt, in einem eifernen toürben fte einen unan= 
genehmen ©ef<f)mad unb eine pßlidje garbe annehmen. 



215. «Saft tum rotett 3of)amti3beerctt. 

S)ie ^oi)anm^beetcn Serben, ncufybem fie beriefen finb, 
tafcf) me^reremale getoafdjen, auf nidjt $u ftarfeä $euer 
gefteflt unb fo lange gefodjt, biä bie Seeren jer^Iafet ftnb. 
S)ann füßt man fie auf ein Sieb unb läßt fte, ofyne fie ju 
brüden, redE)t troden abtroffen. Stuf 1 kg bon biefem Saft 
nimmt man 250 gr £utjuder, fefct ben Saft mit bem 
Suder 5ufammen ju geucr unb läßt tfjn *A Stunbe 
langfam focfyen, toäfjrenb man aßen fid) barauf bilbenben 
©djaum forgfältig abfüflt 3)ann füßt man ben Saft in 
glafcfjen unb berfäljrt Leiter, toie in ber Einleitung ange= 
geben ift. 

2)er abgefüßteSd)aum,fotoiebieimSieb jurüdgebliebenen 
grüßte laffen ficf) borjüglidj ju roter ©rüfce bertoenben. 



Digitized by Google 



140 



216. ^aft fcott fdjuwraen 3ofjannie<beereit. 

1 kg ^Beeren toerben, natfjbem fie beriefen unb getoafdfjen 
finb, mit 1 1 SBaffer unb 1 «einen Saffe ©ffig V* ©tunöe 
gefodfjt. SRadjbem man bie fo gefönten Seeren auf einem 
©ieb tjat abtroffen laffen, fodjt man fie nochmals mit 7« 1 
2Baffer 10 SUlututen, lögt fie toieber abtroffen unb ßtefjt 
biefen ©aft ju bem erften. SKimmt aisbann auf 2 1 ©aft 
500 gr Suder, totyt bieS 1 U ©tunbe, fdf)äumt ben Saft gut, 
gie&t it)n in $Iafd£)en unb berfäf)rt toeiter, toie in ber Sin* 
lettung gefagt ift. 

©iefer Saft ift fefjr tooljltuenb bei allen £atefranffjeiteru 

Ä17. fflicbcrbecrfaft (*>oliunber). 

S)ie möglidjft reifen glieberbeeren toerben bon ben 
©tengein ge^flüdt, beriefen unb auf gelinbem geuer fo lange 
gefönt, bis bie SSeeren ^Iafcen. Sann läßt man ben ©aft 
burdj ein ©ieb laufen, lodjt xfyn notfjmate auf unb gibt tyn 
$etf} in bie glafd£)en. 3)ie im ©ieb jurüdgebliebenen glieber* 
beeren toerben mit SBaffer bebedt toieber ju geuer gefegt 
unb V« ©tunbe langfam gefocfjt; aud) biefen ©aft laßt man 
burdj ein ©ieb laufen, foc|t itjn nochmals auf, unb füllt i^n 
in glafdjen. 2)a biefer ©aft ftd) toeniger gut Ijalt als ber 
erfte mu& er natürlich juerft berbraudjt toerben. S)er Stefk 
beftanb ber S3eeren lä&t fi$ gut nod) einmal mit SBaffer 
auffodjen unb gleidf) ju einer g-lieberfu^e bertoenben. 

Kronsbeeren (Preiselbeeren). 

2 kg Äronäbeeren, 1 1 gute reife SMrnen, 500 gr guder 
(farin). 

SRad^bem bie Äronöbeeren beriefen finb, toerben fte bor= 
fidf)tig getoafd^en unb auf ein ©ieb gelegt jum Slbtropfen; 
bann gibt man fie in eine ©djüffel, ftreut ben guder barüber 
unb lagt fte fteljen bis jum anbern Sag. (Sfje man fie 
fodjen toiH, fdf)ält man bie »irnen, fd&neibet fte in S3iertel, 
befreit fie bom ÄernljauS, toafd£)t fie rafc^ ab unb gibt fie 
mit ben ÄronSbeeren jufammen in ba3 baju befttmmte 
5¥odjgefd)irr, ba£ man auf ganj gelinbeä Breuer fteKt, bamit 
bie ^Beeren erft ©aft jiefjen, unb lägt fie unter häufigem 
Stühren langfam toei<$ fodjen. S)ann füllt man fte in bie 
baju beftimmte ffirule unb berfa^rt toeiter, toie e£ in ber 
Anleitung gefagt ift. 
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219. «ßflaitmcnutitd* 

10 1 gute reife 3toetfd£jen, l 1 /* kg Suder (farin), 1 /a 1 
Sßeineffig. 

®ie $toetfdjen toerben mit einem reinen Sud) gut ab= 
getoifdjt unb bann auägefteint, toobei alle angefto&enen au£= 
gefonbert toerben müffen. Storni fefet man fie mit bem ©fftg 
unb 3uder aufs geuer unb lägt fie unter t)äuftgem Ütüfjren 
3 ©tunben langfam fodjen. 2)ann füllt mau fie in ©teinfrufen 
unb berfäljrt toeiter, toie e3 in ber Anleitung angegeben ift. 
Sollte ba£ 3ßu£, toenn e3 falt ift, ju bünn fein, muß e* 
naä) act)t Sagen lieber aufgefodjt toerben. 3)ie au^gefteinten, 
mit ßuder beftreuten Stoetfdjen fönnen, falls e3 beffer pafct, 
gut eine *ftad)t fie|en unb erft am folgenben Sag eingefügt 
toerben. 

220, 3n»etf*en iit @ffig unb 3«der, 

3 kg reife au3geftuf)te gtoetftfjen, 1 1 guter brauner 
S3iereffig, 750 gr 3uder, 8 gr gimmt, 8 gr helfen. 

S)ie ßtoetfdjen toerben mit einem reinen Sud) abge= 
toifd^t, mit einer groben Stabe! ge^ridelt unb in bie baju 
fceftimmte Sirude gelegt. 2)er ©ffig toirb mit bem Suder 
unb öJetoürj aufgelöst unb toenn er abgefüllt ift, über bie 
^toetfd&en gegoffen. S3i£ jum folgenben Sag fefet man bie 
3toetfd)en jugeDedt aurüd, gte&t bann ben ©ffig ab unb 
fodjt itjn toieber auf, um itjn abgefüllt toteber auf bie 
Stoetfdjen ju gießen. 3lm britten Sage fod&t man bie 
3 toetf dfjen mit auf, aber nur langfam, bamit fie nic§t ent= 
^toei fodjen. 2Benn fie einmal aufgelöst finb, nimmt man 
fie bom geuer, füllt fie mit bem ©ffig borfid£)tig in eine Ärufe, 
unb berfätjrt toeiter, toie in ber Anleitung angegeben ift. 

221. ÄütfrtS tu ©ffig unb 3»der, 

1 kg Äürbte, l /i kg 3uder, &i e g^ a i e einer falben 
gitrone, 15—20 gr {mlberifierten gngtoer, na<$ SSelieben 
Simmt, ©ffig unb SBaffer. 

S)er nicf)t ju reife ÄürbiS toirb in Streifen gefdjnitten, 
biefe toerben gefdjalt unb ba£ ÄemfjauS mit allen toeid^en 
gaf er teilen barauS entfernt. Stonn fdfjneibet man bie ©treifen 
in beliebige ©tüde, bie man in eine tiefe ©djüffel legt, mit 
fjalb ©ffig unb Ijalb SBaffer übergießt unb jugebedt 12 ©tunben 
fte^en lä&t. Stornadj fd^üttet man bie ÜürbiS auf einen 
3)urdjfd£)Iag jum ablaufen. SSon bem burdEjgelaufenen ©fftg= 
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toaffer nimmt man 7-* 1 in eine ÄafferoCe, gibt ben 3 U( * er 
hinein unb focfjt i§n fo lange bi£ er flar ift. ©ttoa ftd) 
bilbenber ©cfjaum mufj t>orfid£)tig abgenommen toerben. 
SSenn ber ftudev Hat ift, gibt man bie Äürbi^ftücfe mit 
bem gngtoer, 3i mm * un & & er feingefdfjnittenen 3ittonenfd^ale 
baju unb fod£)t fie fo lange bi£ bie ©tüde glafig au§fe§en 
toerben. ©ann nimmt man bie Äürbiäftütfe heraus unb 
legt fie in einen £affenben ©laäfjafen. ©en ©aft fodjt man 
toeiter, bis er firu^ä^nlid^ bidflüffig getoorben ift unb giefrt t£jn 
bann über bie Äürbiäftüdfe. ©er 3™™* muß herausge- 
nommen toerben ba er ben Äürbi§ braunf(e<fig madjt; and) 
barf nicJjt jubiel 3*™™* genommen toerben, ba er ben (Saft 
bunfel färbt. 3Kan legt, toenn ber Äürbiä erfaltet ift, einen 
Keinen SKuHbeutel mit ©enfförnern ober einige ^ngtoerftürfe 
oben auf unb binbet ben £afen feft ju. 

222. .Uürüicf toie (Surfen ciitjumadKtu 

2V2 kg ÄürbiS, 7* ©tange 2Keerretti<f), 125 gr 3ucfer, 
V* 1 ©fftg, V* 1 SBaffer, 125 gr ßtoiebel, 75 gr Salj, 

2 «tüten ©iH, ettoaS toei&er Pfeffer, 7* 1 SSeineffig. 

©er Äürbi^ toirb, nacfybem er Vorbereitet unb in ©tütfe 
gefdfjnitten ift, toie e3 in ber borigen Plummer angegeben ift, 
mit bem ©alj eingeftreut unb jugebedft 12 ©tunben fielen 
gelaffen. ©ann fefct man l /> 1 SBaffer unb V* 1 ©fftg auf£ 
geuer, gibt, toenn bie3 toä)t, bie abgetropften ÄürbiSftütfe 
finein, lägt fie 1 Üßinute fod£)en, nimmt fie tjerauS unb 
legt fie aum Abtropfen auf einen ©urd)f<f)Iag. ©ann toirb 
ber MrbiS mit ben in ©Reiben gefdf)nittenen 3totebeln, in 
SBürfeln gef($nittenen 3Jleerretti<|, bem ©tH unb einigen 
toeifcen 5ßfefferförnern in einen ©teintopf gefd£)i<$tet. ©er 
SBeineffig toirb mit ettoa3 SBaffer unb bem gutfer aufge= 
lodf)t, unb toenn er toieber falt ift, über bie ÄürbiSftüdte 
gegoffen. SBtan bebecft bie ÄürbiSflüdfe mit einem ©enf= - 
beutel unb binbet ben ©teintopf feft ju. 

223. (Butten in (gffig tmb «Baffer. 

3u 1 1 SBeinefftg nimmt man 7* 1 SBaffer, 1 @&Ii5ffeI ©alj, 

3 ©fclöffei 3uder, 1 ©fclöffel in SBürfel gefdfjnittene Siebein, 8 gr 
toeifjen Pfeffer, 15 gr gelben ©enffamen, 1 ^anbboU ©ifi. 

©te mögltdfjft frifdE) ge^pütften nid&t ju reifen ©urfen 
toerben gefcfyält, ber Sänge nad§ burcfjgefd&nitten, unb nadf)= 
bem mit einem Söffe! äße Äerne unb aHeS SBeidEje $erau3= 
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gehabt ift, in Beliebig gro|e ©tütfe gefdfjnitten. S)er ©enf= 
famen toirb in ein SBeuteldfjen gefüllt, ba£ grof; genug ift, 
bafj ber ©amen ftcf) auäbefjnen lann. S)ann fefct man bie 
©urfenftüdfe mit bem ©ffigtoaffer unb bem übrigen ©etoürj $u 
$euer, läfft fie gut auffod)en, füßt fie bann in bie ba^u 
beftimmte Ärufe, legt baä ©enf beuteten oben auf unb 
binbet fie, toenn bie ©urfen falt getoorben, feft ju. ®a eä 
bon ber Sftenge ber ©urfen abfängt, toiebiel ©ffig unb 
Sßaffer man gebraut, tut man gut, bie in ©tütfe gefdjnit= 
tenen ©urfen in bie Brufen ju £acfen, in ber man fie auf= 
betoatjren toiH unb bann fobtel ©ffig unb SSaffer nad) 
obigem SBerfjaltniS barauf $u gießen, big bie ©urfen reitfilidj 
bebedft finb. 

224- motebtcte in «ffiö- 

Son ben SRotebeeten fd&neibet man ba£ ftxaut ab, toäfdfjt 
fie felEjr borfid&ttg, bamit bie ftaut nid^t berieft totrb, unb 
läßt fie in einem genügenb großen ©efdfjtrr, mit focfjenbem 
SBaffer bebecft, fo lange fodfjen, bte fie toeicf) finb, ungefäfjr 
3 ©tunben. Sftan fjüte fidfy, beim SSafd^en ober kotfym bie 
2Bur$eln ju befdjäbigen ober abzubrechen, ba bann ber rote 
(Saft ber Jftüben Ijerausfoäjt, tooburcf) fie unanf einlief) unb 
unfdf)ma(ft)aft toerben. SBenn bie Sftotebeete toeidE) finb, nimmt 
man fie borpcfjtig au£ bem Sßaffer unb jiel^t fogletdf) bie 
£aut ab. ©rfaltet f<f)neibet man fie in bünne ©Reiben 
unb legt fie mit in ©Reiben geftf)nittenen, jubor fauber 
abgelten SKeerretticf) unb Mmmelfamen beftreut in faubere 
©teinfrufen unb gte&t fobiel aufgefod^ten unb lieber falt 
getoorbenen SSiereffig barüber, bi3 fie gut bebecft finb. 2Benn 
man bie Stotebeete ni<f)t fo fauer mag, fann man ettoa£ 
Sudfer an ben ©ffig geben, ber bann mit auffod^en mufj. 

Sfian tut gut, niäjt ju biele SKotebeete auf einmal einju- 
matten, ba fie fid) nidEjt fo lange galten toie anbereä ©ingemadE)te. 

225. <*ingcmrtrf)tc ^djtiittbohnen. 

®ie ©dEjnittbofjnen muffen jung unb frifdf) unb bei 
trotfenem SBetier ge^flüdft fein. 3ßan reibt fie mit einem 
reinen trodfenen %uä) eingeht gut ab, jie§t an beiben ©eiten 
bie Däfern ab, fdjneibet fie fd^räge in möglidEjft feine ©treifen, 
tooju man fid) am beften eines 83otjnenmeffer£ bebient, toeil 
fie bamtt am gleidfjmäfjigften toerben uub bermengt fie gIeidE> 
nadf) bem ©djneiben mit ettoaä ©alj. 9Benn alle Sonnen 
gefd^nitten finb, pait man fie lagentoeife mit ©alj in grofee 
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©teintityfe, in bie man borljer eine bünne Sage ©alj ge= 
ftrcut §at. ©alj muß aud) ben S3efcijluß matten, ©inb 
bie Söjpfe bott, legt man auf jeben ein reines ©tüd Seinen, 
fcjeldje3 fo groß fein muß, baß bie S3oljnen ganj bamit be= 
beut finb, legt einen genau {jineinpaffenben pljernen Setter 
barauf unb befdjtoert ihn mit einem Stein. Sie Sonnen 
muffen an einem füllen Ort aufbetoahrt toerben. 

2BiK man bou ben Sonnen gebrauten, fo nimmt man 
eine Portion heraus, ftreut auf bie Übrigen ettoaä frifdEjeä 
©alj unb beeft fie toieber gut au. S)ie Sonnen, toeldje man 
lochen toiü, n>äfcf)t man gut ab, tut fie in fo<fjenbe£ SBaffer 
unb läßt fie mehrere ©tunben fodjen, bi£ fie mürbe ftnb, 
frfjüttet fie bann auf einen 3)urd}fd#ag unb toenn fie gut 
abgetropft ftnb, in eine ©dfyüffel mit reichlichem falten SBaffer, 
toorin man fie minbeftenä l /i ©tunbe fte^en läßt, tooburd) 
fie ben unangenehmen ©aljgefchmad berlieren. 3)ann brüdt 
man fie mit ben £änben redfjt feft au£ unb ftobt fie toie bie frifdEjen. 



XVII. gtvattlmtkoß» 

226» Stviif Hnc frijudi $tt bereitende ftleiWuppt. 

250 gr ftfjiereS Ddtfenfleif3} ohne gett, V* 1 SBaffer, 
€ttoa£ ©al#. 

3)a3 §Ieifd) toirb möglidfjft fein gehadt, mit V* 1 Altern 
SBaffer 511 geuer gefefet, rafth ins Äodjen gebrad&t unb 
5 SRinuten gefodfjt. Samt gießt man bie ©uft>e burdj ein 
Sieb unb gibt eine Sßrife ©alj baran. 

227. gfletfd&fuwe t>on $lrff<*e£itiifk 

©ine fehr toohlfdEjmedenbe unb anregenbe Steifd^utoe 
läßt fidj auch bon £iebig'£ gletfche^traft herfteHen, ber fdjon 
in Meinen ®ofen bon ungefähr 60 gr ^ntjalt jum greife 
bon 120 5JSf. in allen befferen Äolonialtoarenhanblungen ju 
^aben ift. 3« einer großen Saffe <Suppe nimmt man V* 1 
fod)enbe£ SBaffer unb einen flehten hdtöen Teelöffel boU 
ftleifd&e£traft (ungefähr 5 gr), rührt bieg fo lange bi3 ber 
©Straft fidE) ganj aufgelöft hat, fügt ein erbfengroßeä ©tüd 
frifd&er SSutter unb einen Seelöffel boU 2Rtld& baju unb 
fchmedt bie ©u£pe mit ©alg ab. 
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3ft ber ©enuß eine« (jgi'S geftattet, fo fann man bie 
<5uty)e bamit abrühren. SRan gibt ju btefem Stoei ein 
fxtfd}e& ©tbotter in eine große Saffe, jertüljrt e3 mit einem 
Teelöffel tooH laltem SBaffer, gießt l A 1 fodjenbeS Raffet, 
in bem 5 gr gleid^e^traft aufgelöft finb, unter ftetem Stühren 
iajU/ fämerft bie ©u#>e mit ©alj ab unb fügt julefct nodEj 
•einen falben Seelöffel boH ge^adter Sßeterfilte Ijtnju. 

Ä«8. «albffetfd&fitwe mit ©rieft. 

500 gr Äalbfteifdf) (»ruftftfid) toerben fauber abgetoafdfjen, 
mit 1 1 faltem SBaffer unb ein toenig ©alj aufä fteuer gefegt 
unb 2 — 3 ©tunben langfam gefod&t. S)ann gießt man bie 
IBrü^je burd^ ein feines ©teb. Qu V* 1 biefer SJrüIje nimmt 
man 10 gr (ca. 2 Seelöffel geftrid&entoott) feinen ©tiefe, ben 
man mit ein toentg laltem SSaffer glatt rfiljrt unb toenn 
bie Srülje fodfjt, beljutfam limeinrüfjrt unb 10 SDtinuten 
langfam fod&en läßt. 

äBemt ber Slrjt e$ erlaubt, fann man bie ©u^e mit 
Einern ©tbotter abrühren. Sülan gibt ju bem gtoeel ein 
frifdt)e^ (Sibotter in baS ©efäß, in toeldfjem man bie ©u#>e 
anrieten toill, gibt einen Seelöffel falten SBaffer« ba ju 
unb rä^rt bie« tüdfjttg jufammen, gießt bann bei beftänbi? 
gern Stühren nadj unb nad) bie fodfjenbe (Suppe baju, rü^rt 
fie nodj ein toenig unb fdfjmetft fte mit ©alj ab. $n *>iefem 
§aH muß man ettoaS toentger ©rieß nehmen. 

229. <£itt(auffttwe* 

% l ßalbfteifc§brü§e, 1 ©i. 

3)a3 ganje ©i toirb in eine Summe getan unb tüchtig 
gequirlt, bann gießt man, inbem man ju quirlen fortfährt, 
nadf) unb nadEj bie fod&enbe gleifdijbrüfje baju unb fdfjmedt 
bie Suppe mit ©alj ab. 

Oriefttoafferfitwc* 

Vi 1 2Baffer, 10 gr (ca. 2 Seelöffel geftrtdfjen bott) 
feinen ©rieß, ein toenig ©alj, Sutter unb ßuefer. 

®er ©rieß toirb mit toentg faltem SBaffer glatt ge* 
tufjrt, ber Steft be3 2öaffer3 in« Äodfjen gebraut. 2Senn 
e£ todfjt, rü^rt man ben ©rieß beljutf am fynexn unb läßt 

10 
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ifjtt nodf) 10 3ßinuten langfam fodEjen. 93eim Slnridjten 
fdjmedt man bie ©u^^e mit©alj unb $uder ab unb gießt 
ein Hernes ©tfiddfjen frifdfje SSutter baran. SBenn e£ er* 
laubt ift, tonn man ettoaS Stottoein ober grud)tfaft an bie 
©uj>£e geben, bodt) muß man bann ettoaS toeniger Sßaffer 
nehmen. (Statt SSetn unb Saft fann man biefer ©u#>e 
audf) ettoaS SMebigä gleifd§e;rtraft Ijinjufügen, man läßt bann 
ben Suder fort unb gibt aulefct ettoaS geljadte Sßeterftlie 
baran. 

231» $afetfd>lcti« bo» $afermef>l* 

V» 1 2Baffer, 30 gr (ca. 2 ©felöffel geftridf>en boH) 
^aferme^I (Änorr'fdtjeS), ettoa£ ©alj, Suder **nb SJutter. 

®a£ Sßeljl toirb mit einem Seil be£ SBafferS glatt ge- 
rührt, ber 3teft ins 5$ocf)en gebratfit unb toenn e£ fo#t, 
baS aufgerührte SBeljl unter beftänbigem Sftütjren baju ge= 
goffen unb fo lange gerührt, bi3 e3 toteber fodt)t. $ann 
fefct man bie ©u^e jurüd, läßt fie langfam nodfj V* ©tunbe 
fodjen, frfjmedt fie bann mit ©alj, £uder unb SSutter ab. 
2ftan barf n\ä)t gu toiel £aferfu££e auf einmal fodjen, ba 
fie leidfjt fauer toirb. ©tatt beä Sßafferä fann man audj 
füge 2Rüdj nehmen, bodj genügen bann 4 Teelöffel bott 
$afermel)l, and) läßt man SButter unb guder bann fehlen. 

232« ^afetfc^leim mit gerrorfttcten Widbeettn. 

25 gr £af ergrüfce (Änorr'fdje), 25 gr getrodnete S3ids 
beeren, V» 1 Sßaffer, #uder. 

®ie ^afergrüfce unb bie jubor abgetoafd)enen UMdbeeren 
toerben mit taltem Sßaffer $u geuer gefefet unb 1 — 2 ©tunben 
langfam gefodjt. S)ann treibt man fte burdj ein ©ieb, 
gibt, toenn nötig, nodj ettoaS fodjenbeS Sßaffer baju, foei)t 
bie burdjgegebene ©u^e nodfj einmal auf unb fdfjmedt fte 
mit 3uder ab. 2)ie£ ift eine borjüglidje ©u^e bei ©urdEtfatten. 

233* flippe bot* gettotftteten ©icf beeren. 

50 gr SStdbeeren, V» 1 Sßaffer, 10 gr Kartoffelmehl, 3uder. 

S)ie Sidbeeren toerben fauber abgetoafdjen, mit bem 
falten Sßaffer ju Qreuer gefegt unb 1 — 2 ©tunben langfam 
gefodjt. 2)ann gießt man fie buxd) ein ©ieb, bringt bie 
©up^e toieber ins Äodfjen, gibt, toenn fie ju ftarf berfod)t 
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ifi, nod& ettoaS SBaffer ba^u, ebnet fie mit bem in laltem 
SBaffer glatt gerührten Kartoffelmehl unb füßt fic nadf) 
©efdfjmad. 

1 gekaufter Seelöffel ärrotoroot toirb mit 3 Seelöffel 
falten SBafferS glatt gerührt, bann Bei beftänbigem Stühren 
fobiel fod)enbe£ SBaffer baju gerührt, btö ber 2trrotoroot 
flar ift. SKun gibt man je nac§ SJerlangen ettoaS SRottoein 
ober grudfjtfaft bagu unb füßt e8 nadfj ©ef<$mad. 3)iefe 
Jßortion gibt eine große Saffe boH. 

235» üatao. 

$u einer großen Saffe boH neljme man einen gehäuften 
Seelöffel Äafaojmlber, ebenfobiel feinen 3u<fer, rfi^jre beibeö 
jufammen mit 1 — 2 Seelöffel falten 3ta§m£ glatt unb fülle 
bie Saffe unter beftänbigem Stühren mit fodjenbem SBaffer. 
Ober man rüljre ba£ ^afao^ulber unb ben 3udfer mit 
1—2 Seelöffel falten SBafferS glatt unb fülle bie Saffe mit 
fodfjenber SJtildf). Ober man rüljre Äafao unb 3udfer tütfjtig 
mit einem frif<J)en ©ibotter unb fülle bie Saffe beljutfam 
enttoeber mit fodfjenbem SBaffer ober mit fodfjenber 2ßild{j. 

236« Biteottentttttonabe* 

Vi 8*trone, 1 @&löffel ßudfer, V* 1 SBaffer. 
©er €>aft einer falben 8to° ttc tot r & m ü 1 (Sfelöffel 
#udfer bermifdfjt unb julefct l A 1 SBaffer baju gegoffen. 

237. mtxbitt, talU 

1 frifd&eS @i, 1 (g&löffel Sudler, 7» 1 »airifd&e* 8ier. 
3)a£ @i toirb mit bem gutfer tüd&tig gequirlt unb toäljrenb 
man ju quirlen fortfährt, baä SJier baju gegoffen. 

238« @ierfrter, mann» 

1 frifcfjeä ffii, fna$> 1 ©fjlöffel Buder, V« 1 SSraunbiet. 

2)a8 SBier toirb ins Äod&en gebraut, ®i unb 3uder 
t&ä)t\Q gequirlt unb toö^renb man ju quirlen fortfährt, baS 
Ipd&enbe SSier baju gegoffen. 

10* 
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239» (gterttirftt, ttmrm. 

1 frifd&e* ©i, 1 ©felöffel 8uder, l /% 1 SBei&toein ober 
Sl^feltocin. 

3)er 2Bein toirb inä Äot^en gebracht unb toetter ber^ 
fahren, toie in ber borigen Sftummer angegeben ift. Hftan 
fann audj ben 9Bein falt mit bem ©i berqutrlen, ba3 gibt 
bann ein feljr erfrifdjenbeä ©etranl. 

240. @termild>» 

1 frtfd&eö ©ibotter, 1 Seelöffel 8tt&t, 7s 1 2KtIdj, eine 
Sßrife ©alj. 

2)ie 3Kü(fj toirb in3 Äodjen gebraut, ©ibotter unb 
3u(fer äufammengerüljrt unb unter beftanbtgem Stühren bie 
foif)enbe 9#tlif) baju gegoffen. SRadj ©efdjmad gebe man 
eine Sßrife ©alj baran. 

241, SBerfd&leterteS @i. 

©in ganj frtfdfjeS ©i toirb in eine jubor mit lodfjenbem 
SBaffer umftntlte Dbertaffe gefdjlagen, bte man fo lange in 
fodjenbem SBaffer fteljen laft, bte ba3 ©i bie getoünf dfjte 
©are fjat. 

242. »eidtoefo^tc* @n 

2)a3 ©i toirb fauber getoafdjen, mit einem Söffel be= 
ljutfam in fodfjenbeS SBaffer gelegt unb 3 ÜJtinuten gefodjt. 
23eim Äotf)en bon ©tern mufj man ftetS für gutes geuer 
unb reidjlidj !oc§enbe£ äBaffer forgen, bamit bie ©ier fdtjneU 
toieber ins Äodfjen fommen. SSiele ©ier barf man nid)t 
gleichzeitig in ba£ $oc§toaffer legen, ba bann ba§ SBaffer 
ju fe^r abfüllt unb man ben 2ßa&ftab berliert. ©anj frifdfje, 
eben gelegte ©ier, müffen ettoaS länger fodjen. 

243. ftitytei. 

2 ©ier, 2 ©fclöffel 3JtiId), ettoaS ©alj 15 gr »utter. 
2)ie ©ier toerben in eine Äumme gefd)lagen unb mit 

bem ©ierquirl tüdfjtig gequirlt, bann gibt man SRüdf) unb 
©alj baju unb berrütjrt fie tütfjtig mit ben ©iern. SRtttlers 
toeile tjat man in einem fetjr fauberen %'ö$ä)en bie Sutter 
püffig toerben laffen, gießt bie ©iermild) fjinein unb läßt 



Digitized by Google 



149 



fte auf gelinbem geuer, toäfjrenb man mit einem Söffel ba3 
fidfj am »oben be$ XotfeS geftfeftenbe beftanbig IoSfd£>abt, 
bid aber niä)t tjart toerben. 3f* bie gan^e SCRaffe bi<f, gibt 
man fte rafdj in einer ertoärmten ©djüffel ju $if<J>. 



5444. @ebtatette* ei. 

©in toenig SSutter toirb in einer fauberen Keinen JJSfanne 
ober auf einem alten Eeßer Ijeiß gemalt, 1 ©i beijutfam 
Ijinetngef dalagen unb auf gelinbem geuer fo lange gebraten, 
bis ba3 SBeiße feft getoorben ift, bann fofort herausgenommen, 
unb auf einem ertoarmten Seiler angerichtet. 



245. (SierFudjett. 

3 ®ier, 3 ©ßlöffei 2RiId&, 20 gr »utter, 1 Seelöffel 
9Kef)l unb ettoaS ©alj. 

©a$ 3Jle$l toirb mit ber 3JWd& glatt gerührt, bte @i= 
botter unb ettoa£ ©alj baut gegeben unb tfidjtig bamit 
toerrüfjrt, julefct baö ju ftetfem ©crjnee gefcfjlagene ©itoeiß 
befjenbe bamit bermifdfjt. SKun madfjt man bte 93utter in 
einer Sßfannfudfjenpfanne tjeiß, gießt bie SDtaffe hinein unb 
badt ben ©ierfucfjen, o^ne iljn umsutoenben ober hinein^ 
jufted&en, auf gelinbem geuer fo lange, btö er oben troden 
ift, Ila^t ifjn bann jufammen, beftreut Ujn mit Budfer, 
fcfjiebt ttjn auf eine ertoärmte ©pfiffe! unb gibt iljn gleid? 
SU SifdE). 

£46* ©ofincnbreL 

125 gr toeiße getrodnete Sonnen, l /% 1 SBaffer, 20 gr 
33utter, ettoaä ©alj. 

3)ie SSotjnen toerben fauber abgetoafdjen toie alle $ülfens 
früdfjte eine fflatyt borm ®ebraud) in faltem SBaffer, bem 
man ein ©tüddfjen ©oba jufügt, eingetoeidfjt. SBorm Äodjen 
toäfcfjt man fie nodfj einmal ab unb fefct fte mit V« 1 faltem 
SBaffer unb ein toenig ©alg aufä geuer unb laßt fie ungefähr 
2 ©tunben langfam focfjen. SBenn nötig, muß ettoaS lodfjenbeS 
SBaffer nadfjgegoffen toerben. SBenn bie Sonnen gar finb, 
treibt man fie buret) ein «&aarfteb, bringt fie toieber tn3 Äodjen, 
fügt bie SButter Ijinju unb fd^medtt fie mit ©alj ab. 3)er 
SBrci muß bidflüfftg, nitfjt ju fteif fein. 2)a nur toenig 
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SBaffer aüf ben Sonnen ift, muß man fie Ijäuftg rühren, 
bamit fie nidfjt anbrennen. 

247 unb 248. (*rbfen ttttb l'infenbrri 

toerben ebenfo gelobt tote SoIjnenBrei. 



XVIII. Hilf*, 

3um ©dfjluß füge idfj nodfj eine Slntoeifung jur SJe* 
reitung bon ^ßtl^en l)inju, bie, trofcbem fie au<| Jjier in 
Storbbeutfdfjlanb in großen SBengen toad&fen, Icibcr immer 
notf) nicf)t bie 39ead&tung gefunben fjaben, bie fte tfjreö 
Sttäjjrtoerte nnb 2BoI>Igef(i)madt3 toegen berbtenen. 

S)ie in Ijiefiger ©egenb am Ijäufigften borfommenben 
finb: ber Pfifferling, ber edfjte Steider, ber Scampi gnon, 
ber Stoppüpüi unb ber Steint, bie bei einiger 9tfa$- 
rung aud& leidet ju erlennen finb*); Unlunbtge Wnnen \tbo% 
nidfjt genug jur SSorfidfjt gemannt toerben, ba bie S3er= 
toenbung giftiger Jßilje großen Stäben für bie ©efunbfjeit 
Sur golge Ijat. 

Slm reidfjlidfjften toadjfen bie ^Jilje in ber 8*0 bom 
3uli Bis ^erbft, bod& finben fidf) einige ©orten au<$ fd^ott 
früher. Äleine junge ^tlje finb großen ausgelaufenen 
toor§ujieljen, ba fie feftereä gletfd^ fjaben unb toeniger SBaffer 
enthalten. SJlan bermeibe beim $flü<fen, fie au3 ber ©rbe 
ju reißen, fonbern fd&netbe fie mit einem SDteffer Beljutfam 
ab, bamit bie Pflanze ntdjt Befdfjäbigt unb ertragSunfätjig 
toirb. 3)ie $ttje müffen möglirf)ft balb na<$ bem (Sammeln 
juberettet unb flegeffen toerben, ba fie Ieid)t berberBen. 2BiH 
man bie Sßilje nidfjt gleidfj bertoenbett, lann man fie, nad&= 
bem fte ge$mfct finb, auf gäben jie^en unb an ber ©onne 
trodtnen. SSorm ©eBraudf) reibt unb Bürftet man bie ge= 



•) ßen 8 , «Prof. Dr. $. 0. ftatfidfo fd)äblia> unb D erbäc$rige 
fßtiff. 9JMt naaj Der Statur gegeidbneten uub gemalten 2lbbilbunaen. 
auf 20 d)romoritl). Safein. 7. 9IufL Bearbeitet tum Dr. 0. ©ünfoe, 
GJotlja, ^ienemann'8 $ofbucfjfmnbIung (1890) II u. 197 0. 8». ©e$. 
2,80 Übt, geb. 8,50 SDW. 
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trotteten Pilje fefjr fauber ab, fefct fie mit faltem ©rffc 
toaffer ju geuer unb lägt fie einmal auffodfjen. S)amt giefct 
matt baS 28affer ab, gibt frifdfjeä faltet 28affer auf bte pitje> 
läßt fie toieber eben auffodfjen unb toiebertjolt bieS »et* 
fahren no<$ einmal. ®ann finb fie toeidf? unb fönnen toie 
frifdfje befjanbelt toerben. 2)ie gubereitung ber Ijier ge= 
nannten Pil^e gefdjtetjt auf folgettbe SBeife: 

249. «Pfiffetlittöe- 

®ie Pfifferlinge toerben mefjreremale in faltem SBaffet 
tibgetoaftijen, bte großen in ©tüdfe (jefdjnitten unb alles 
23urmftid?ige entfernt; bann fefet man fie mit einem ©tü#* 
d)en Sütargarine ober gutem SRinberfett ünb einer Prife 
©al* $u Qfeuer unb lä&t fie jugebedt in ifjrem eigenen ©aft 
langfam gar fdjmoren, tooju ungefähr eine Ijalbe ©tunbe 
erforberlid) tft. 3hm gibt man ein toenig in SÖäffer ober 
2ttild£j glatt gerührtes 2)ief)l baran, lä&t fie nodfj einmal 
auffod&en unb fd&mecft fie mit ©alj unb gefto&enem Pfeffer 
ab. Äurj borm SlnridEjten gibt man ettoaS ge^adte 5ßeter= 
filie baran. 

Ober: man fejjt bie gut abgetoaf dienen Pfifferlinge mit 
fdjarf gefaljenem fod&enbem SSaffer $u $feuer unb lagt fie 
langfam fodfjen bis fie gar finb, fdtjüttet fie bann auf ein 
©ieb unb lagt fie gut abtropfen. SKittlertoeile brät man 
in SSürfel gefdfjnittenen ©pedf mit ebenfalls in SSürfelh ge= 
fdEjnittenen £totebeln in einer Pfanne fjellbraun, gibt bte 
Gelobten Pfifferlinge hinein unb lä&t fie eine SJiertelfturibe 
bamtt fdjmoren, gibt bann eine Heine Xaffe SJtildj, tooritt 
JO— 15 gr SJJlefjl berrütjrt finb, baran ünb ISfjt fie uttfer 
ftetem Stühren nodj einmal auflösen. 

250 unb 251. Meintet trab Ztop^ipi^t. 

Sie Jftet&Ier unb ©toWJetytlje muffen, elje fie gefodjf 
toerben, bon ben unter ben #üten beftnblidjen 35lättcf)en 
(SameKen) unb 9töljren befreit toerben, im übrigen toerben 
fie genau fo beljanbelt, toie bie Pfifferlinge. 

252. &f>amjrignott3. 

&ei ben ©fjampignon« mufc bte $aut bon ben $ütlti 
unb Stielen abgejogen unb bei größeren müffeti aüd| bte 

/ 
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unter ben 4?üten ftfcenben Slättdjen entfernt toerben. ßlettte 
noä) gefäjloffene, bleiben ganj, große toerben burc^gefdjntteiu 
S)ie fo borbereiteten ©^am))tgnon^ toerben fauber getoafdtjett 
unb eben toie bie Pfifferlinge jubereitet. 

»53. eteiittrilae* 

Sei ben ©teintriljen, ben eitoeißreidfjften aCer biefer 
$il$arten, bricht man bie &üte bon ben ©tielen ab, um 
Pdf) ju überzeugen, baS [entere nidjt tourmftidfjig ftnb-. 
SSenn fie gut ftnb, jie^t man bie &aut ab unb frfjneibet 
bie Stiele in ©Reiben. SBon ben Ritten muß ebenfalls bie 
$aut abgezogen unb müffen bie barunter beftnblid£)en Slöljrett 
entfernt toerben, bann fdfyneibet man fie in ^affenbe ©tü<fd)eiv 
toafdjt fie fauber ab unb berfätjrt toeiter mit iljnen, toie 
. Bei ben Pfifferlingen angegeben ift. 



a) Kaffee« 

Äaffee läßt fid) auf berfd&iebene 28eifen bereiten; toa 
toenig Seit borfjanben ift, empftetjlt es pdf), ifjn ju lodfjen. 
gür bier große Saffen rennet man 25—30 gr gemahlenen 
Äaffee*), ein Heiner ©tüdt (Sid&orie unb 1 1 SBaffer. Sttatt 
fo<$t ba£ 2Baffer in einem eigens ba ju beftimmten nid&t ju 
Keinen Äeffel, toenn e£ fodfjt, fdfjüttet man ben Äaffee hinein 
unb laßt i^n breimal aufbraufen. Sßadfjbem er bann 5 — 10 
Sftinuten geftanben, um fidj abjuflaren, gießt man ben Äaffee 
beljutfam burdO einen fauberen Äaffeebeutel in bie mittler* 
toeile mit lodfjenbem SBaffer ertoarmte Äaffeefanne. 

Siebt man ben Äaffee mä)t geforfjt, fo fd&fitte man ben 
gemahlenen Kaffee in ein ©efaß, gieße ba3 fodfjenbe SBaffer 
barauf, bedte baS ©efäß ju, laffe ben Kaffee an einer toarmen 
©teile be£ £erbe3 20 SRinuten jieljen unb gieße ifjn bann 



*) SSill man ben Kaffee nidjt rein Derroenben, fo tut man am 
beften r ibn mit ßornfaffee (gebrannte ©erfte) 5U nertniferjen. */• Haffce 
unb V» Kornlaffee gibt eine gute 2JHfä)una,. 
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butä) einen Äaffeebeutel ober burdfj einen mit ftiitnexpapkt 
ausgelegten Äaffeetri<f)ter in bie ertoärmte Äaffeefanne. 

b) See. 

gur SSereitung be£ See3 gehört bor allem braufenb 
fodjenbeS SBaffer. %üt bier große Waffen rennet man 5 gr 
See unb 1 1 SBaffer. Sftan tut ben See in eine jubor mit 
lod&enbem SBaffer ertoärmte Seetanne, gießt ein toenig 
fodjenbea SBaffer barauf unb lägt tljn an einer toarmen 
©teile beS £erbe3 2—3 SKinuten gießen. S)ann gießt man 
ben 9teft be3 SBafferä barauf, lägt ben See noc| toeitere 
5 äßinuten jie^en unb fdfjenft iljn gleidf) ein. 3ft baä SBaffer 
feljr Ijart, tut man gut, bem See Beim erften Stufguß eine 
Heine Sßrife SKatron Ijinjujufügen. 

auf 1 1 SRilclj rennet man 125 gr ©djofolabe, biefe 
Portion ergibt aä)t Heine Soffen. SKadjbem bie ©d^ofolabe 
in Stüde gebrochen, gießt man 3—4 ©ßlöffel SBaffer barauf 
xuib fteEt fie an eine toarme Stelle be3 $erbe3 jum @x= 
. toeid&en §in. gft fie ganj toetdj, fo baß man fte jerrü^ren 
lann, gießt man nad) unb nad) bie fodjenbe Sßild) baju 
unb rfitjrt bie ©djofolabe auf gelinbem geuer fo lange bis 
fie fodjt. gür Äinber fann man gern ettoaS mefjr 3Jlilcfy 
nehmen. 



S)er bei ben fRe^e^ten angegebene SJtatjrgeijalt ber 
9la$rungämittel ift nadf): „(SfjemifdEje gufammenfefcung ber 
menfdjltd)en 9?a^rung«= unb ©enußmittel bon Dr. g. Äönig" 
beregnet. 
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Eine billige, Dorzüglicfte, nahrhafte 
und leicht uerdaulidie 



Suppe 



kann jede ßausfrau in kürzelter 
Zeit herlteilen, roenn sie 



Knorr 



s 



Suppenmehle 



iDie 




sehr leicht 




Grünkernmehl, Gerftenmehl, Erblenroehl, 

Reismehl efc, 

nennende!, dielelben lind rafdi gar gekocht und erfparen 
ihr das lältige Durchtreiben der Körner. 

Knorr's Bafermehl 

belle Kindernahrung. 

Knorr's echter Tapioca, DerdauIldl . 
Knorr's Erbsirurft u. Suppentafeln 

nur mit Wasser zuzubereiten. 

Knorr's fDaccaroni 

nach patentiertem Verfahren heraeltellt, kommen beim 
Fabrikations- und Trockenprozejj nicht mehr mit der 
Band des Arbeiters in Berührung, daher besser im 
Geschmack und schöner im Plussehen. 

Dn 7* oder V* kg Paketen 
überall erhältlich. 
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3n ber ©rfenntntö, bag ber ©enug 
beä inbifdjen JtaffeeS Bei Stelen auf bie 
®efunbfjeit nachteilig roirft, ift man fdjon 
lange bemüht geroefen, (Surrogat §er* 
Aufteilen, burdj beffen ©eimifdjuug gum 
mbifdjeu Kaffee bie fct)äblidt)c Sötrfung 
bc3felßen abgefajroädjt unb fogar ner- 
mieben roirb. 

Unter biefen gabrifaten nimmt bcr 
beutfdje 5Jcatron=$affee von £f)tlo & von 
2)öfjren, 59anbSüef, bie erfte ©teße ein. 
©r $eid)net fid) nid)t allein bura) feinen 
2öof)IgefdjmadC au§, fonbern Ijat burd) 
feine näfyrenben SBeftanbteile unb Be* 
fonberä burd) feinen Sufajj oon Patron, 
einen rooljltucnben ©inffug auf ben 
menfdr)Iid)en Körper. @r bürfte fomit in 
jeber Söeife ben &nforberungen, bie man 
an ein ber ©efunbljeit auträglirfjeS ßaffee* 
furroaat fteflt, eutfpredjen. 

man adjte beim (Sinfauf bc<S beutfdjen 
9catron*$affee3 auf bie girma &t)ilo & von 
$)öf)ren in 23Banb3bef, um fid) not 9cadj= 
afjmungen gu fdcjiifaen. 

$afete 311 10 Spfa. unb 20 $fg. oer- 
faufen alle bebeutenben flolonialmaren* 
#anbhmgen. 



I 
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3m »erläge bon gtpftus & 3Itfd)*r in gtiel 

ift ferner erf<f)ienen: 

Wie kommt man 
mit Wenigem aus? 

3Uüetttutg 

jur Ijouöürijrn (5rlJiniirifd)aft und ßnrijfiüjrung 

uon 



3toctte fcetbeffettc SHuflnac, 



SßreiS in elegantem ©inbcmb 50 !ßfg., Bei Slbnafjme 
Don minbeftenS 10 ©jemplaren ä 30 Sßfg. 

$)ie „Skeälauer ©erictjtioäettuug'' fct)reibt über biefeS 

Sucr): 

„SBie fommt man mit Söenigcm au 8? Unter 
biefem £itel ift eine fleine, aber fefjr lef)rreicj>e praftifcfje 9m* 
leitung jur §äu§Iicr)en (Mbinirtfefjaft nnb $ucr)fü§rungbei 
ßipfiui & £ifcr)er in ßiel erfdjienen. Oßretö 50 Ißfg., 
bei 10 ©jemplaren ä 30 $fg.). ®a3 Sud) Ijat bie ßeiterin 
einer ftäbtifdjcn $au§f)altung3fd)ule in £iel, 3ulie SRanit, 
gur 93erfafferin unb gibt in praftifdjer Söeife S3oranfd}läge 
für bie richtige (Einteilung eines ©infommenS tum 900 bis 
2000 üüiarf für einen beginnenben $au£ftanb, foroie bie 
93efcr)affung einer 9lu3fteuer für bie eefte ©inriefitung 
3000 9Jtf., femer SBoranfdjläge für aHeinftefjenbe ^erfonen, 
<3)ienftboten, unb enblicf) bie (Einrichtung für eine einfache 
aber geregelte £>au3r)a(tung3bucf)füf)rung. 

jRidjtig rechnen unb richtig einteilen 3U tonnen, ift bie 
©runblaqe eines* georbneten §au§roefcn3. Stögen bat)er be* 
fonberä Sörautpaare bie Heine 5hi3gabe nicfjt fdjeuen, ba£ 
93üct)Iein roirb Urnen äer)nfacr)en Ucuijcn bringen." 
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Ein heller Kopf 

verwendet stets 

T\t* A Cif±<tlrf±r*'*z Backpulver ä 10 Pf., dient 

• «• V/WLIVWI o a i s Ersatz der Hefe, macht 
Kuchen und Brote locker, wohlschmeckend und leicht verdaulich. 

rit* Ä Optl/PPC Vanillin-Zucker ä 10 Pf., 

• TA. \/vtl\vl ^ dient zum Vanillieren von 
Schokolade, Puddings, Milch, Saucen, CrSmes und ersetzt die 
teure Vanille-Schote vollkommen. 

Tin A O f±t\z f*w* 9 <Z Puddingpulver ä 10 Pf., 
\ß\ • V/WttVWl O m it Milch gekocht, geben 

eine delikate Nachspeise für Kinder und Erwachsene. 

X\v% A C\(*+\z ^ Gustin, bestes Pudding- 
lß\ m rYm UWIIVWI O mehl. reich an knochenbilden- 
den Substanzen und ein vorzügliches Mittel, um den Kindern 
grosse Mengen Milch zuführen zu können. In Paketen zu 15, 
30 und 60 Pf. 

Fit» A ^^f : ^^-lrf=*l» , « Sallcvl ä 10 Pf., bestes 

• UWtliWl ^ Konserviermittel für einge- 
machte Früchte; genügt für 10 Pfund! also sehr billig. 

V\r* \ f^^th-^&fZL Vanille-Saucen-Pulver 
Ul • t\. VSWllV^I O a io Pf., gibt mit Milch eine 

delikate Vanille-Sauce, oder wenn man weniger Milch nimmt, 

eine feine Vanille-Crfrne. 

Dp. A. Oetker's ä Pfund 45 Pf - 



besten Ersatz des Bienenhonigs. 



gibt 600 gr Brotaufstrich, als 




Di\ A# Oetker 

Bielefeld 

Institut für Küchenchemie. 
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hiebig's Fleisch-Extracf 

verleiht allen Suppen, Saucen, Gemüsen und Fleischspeisen etc. 
Kraft und erhöhten Wohlgeschmack. Vorrätig in: 

Vi6 engl. Pfund-Zinntuben, in V»> 1 engl. Pfund- 

töpfen, sowie in 1, 2 u. 5 Pfund engl. Blechdosen netto. 




OXO Bouillon 

der comp!« (tiebig 

Flussig, sofort trinkfertig. 
2 Teelöffel auf eine Tasse beissen Wassers. 

Vorrätig in Flaschen: 
ä ca. 7*0, 1 / s und 1 Liter Inhalt. 
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